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Oggi un semplice contorno dal sapore deciso ed invitante, preparato con un ortaggio ricco di vitamine e dalle straordinarie proprietà nutritive.

molti sono fortemente prevenuti verso i Peperoni per la ben nota tendenza, per alcuni, ad essere difficilmente digeribili.

Il Peperone è un ingrediente straordinario e davvero appetitoso, peccato non gustarlo.

In questa Ricetta, poi, l’Acciuga ne amplifica il sapore.

Provatela

Peperoni Rossi all’Acciuga
Tempo di Preparazione circa 30 minuti
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	Per 4 Persone:
4 Peperoni Rossi di media grandezza freschissimi e ben sodi
Olio Extravergine di Oliva

2 Spicchi d’Aglio

6 acciughe dissalate, deliscate e ben lavate

Prezzemolo fresco tritato

Pangrattato Fresco
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello ben affilato
Tegame largo
Cucchiaio da cucina

Terrina di Servizio


	1
	Lavate bene i Peperoni Rossi interi e asciugateli con un panno pulito

	2
	Apriteli nella parte superiore, in corrispondenza del picciolo, che eliminerete, e divideteli a metà nel senso dell’altezza. Levate le piccole coste bianche all’interno e liberateli dei semi. Risciacquateli bene anche all’interno

	3
	Tagliateli ora a pezzi di circa 3 centimetri di lato e teneteli in un piatto pronti per la cottura

	4
	Sfogliate e lavate il prezzemolo e tritatelo grossolanamente

	5
	Mettete ora il tegame sul fuoco basso con tre cucchiai di Olio Extravergine di Oliva. Fate soffriggere leggermente gli spicchi d’Aglio senza assolutamente farli bruciare, per un paio di minuti, poi levateli e buttateli

	6
	Mettete in tegame, nell’olio tiepido insaporito dall’Aglio, le Acciughe che avrete precedentemente ben dissalate, deliscate e lavate. Noterete che, a fuoco molto basso le Acciughe cominceranno a fondere. Raccomando di non alzare il fuoco per evitare che le Acciughe assumano un sapore amaro. Mescolate delicatamente con il cucchiaio da cucina

	7
	Quando le Acciughe saranno completamente fuse aggiungete i Peperoni e alzate di poco il fuoco.
Cominciate a mescolare affinché l’intingolo insaporisca tutti i Peperoni

	8
	Lasciate cuocere, mescolando di frequente, per una ventina di minuti. In realtà i Peperoni non dovranno stufare ma cuocere parzialmente mantenendo la loro consistenza, ammorbidendosi solo leggermente al loro interno. Assaggiate i Peperoni dopo una ventina di minuti e verificatene la cottura

	9
	A questo punto spegnete il fuoco e cospargete i Peperoni con una manciata di Pangrattato Fresco, mescolate bene aggiungendo ancora un poco di Olio Extravergine di Oliva a filo

	10
	Per finire, aggiungete una generosa manciata di Prezzemolo Fresco tritato e continuate a mescolare

	11
	Trasferite ora il vostro contorno in una Terrina da Servizio e lasciate che perda calore prima di servire

	12
	Il profumo che questo contorno emana è strepitoso. Si accompagna perfettamente ad Arrosti di Carne e a piatti di Pesce saporiti

	13
	Buon Appetito e, come sempre, fatemi sapere
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[image: image3.jpg]
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