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P e v 4 , w
a fe tte  2 metedz&ne oblunghe, cospargetele con poco »afe grosse 

e disponetele a strati m un colapasta Schiacciatele con un peso 
(per esempio due pan i sovrapposti! e lasciatele riposare finché avranno 
rifasciato il loro liquido amarognolo: Nei frattempo preparate il sugo:

, sbd terife fe^locornente 500 gr dlpom odori perirà, spellateli eo .
:: elimfoafehe-i semi Soffriggete 2 spicchi d’agi«? con il peperoncino e f  dite 

^ g  'extravèrgins d'oliva, quindi versate i pomodori spezzettati Salate, : | 
pacate-e portate a cottura Profumate il sugo con qualche foglia di.basitici 
Sciacquate le melanzane, asciugatele bene e friggetele poche dia volta 
in olio bollente. Asciugate l'eccesso d'oiio cor» un po' di carta assorbente 

j j . »  Sp#Éwp|C»h poco saie. Lessate 35Q gr dì mezze penne e conditde cc 
ti sugo, le melanzane frìtte e la ricotta salata grattugiata grossdàtssrnenféi 
Variante- al posto delie melanzane potete usare le zucchine.

: , ' In questa caso non è necessario salarle e farle riposare prima di frìggerle 
VENI C O N & G IJA T T ; Danciscoita Cuvée Annamaria Dem enti 2004, |<

; Et»ìà Rosso 2010, Tenuta delie ■: • 
Tette Nere «enutadeiiorerrenerefBtiSCd' «>

TEMPO DI PREPARATONE:
30 MINUTI <+ In lievitazione/ 
facile
Per 4 persone

Mettete in una ciotola 500 gr di 
farina e I  cubetto di lievito di birra, 
che avrete precedentemente 

' '1 ‘ sciolto «n pòca acqua tiepida con 
i cucchiaino ni nirnma 
Aggiungete 250 mi di acqua, una 
generosa presa di sale e un giro 
d'olto. Lavorate fino a ottenere un 

, impasto elastico, copritelo con 
uno strofinaccio umido e lasciatelo 
lie vi ter e per l  ora o mozze.
Stendete la pasta, li i una teyl.a 
tonda, leggermente unta d'olio.
Tagliate 250 gr di pomodorini a 
nvstA, eliminato i acmi e , t ú : ,
disponeteli sulla focaccia con fa T ú t ít - ..-.TU 
parte tagliata nvóita verso il casso

■ . ■Cupnteelatelievlweanboia ; '
per mezz'ora ora Tagliate t cipolla 
bianca ad anelli sottili, distribuiteli 
sulla focaccia e condite con 
sale, pepe e un giro d'olio, 
infornate a 220° per 20-25 minuti 
\TNT nlN STr.I TATI 
Franoacorta Satén 2007.
Fergl-vettina iwww.fergrteuira iti; ■
Sdosole 2010, Poggio al Tesoro 
{www. poggioaltesorp, rt).
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tru Nord e 
Sud a tavola? 

/  Impossibile 
V  stabilire un 
&  vincitore... —
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