Mese di agosto 

Il mese delle verdure dell’orto e regina  e re incontrastati sono la  zucchina e il pomodoro propongo quindi una ricetta semplice che utilizza questi ingredienti.

Pomodori ripieni con pangrattato
Ingredienti:
4 pomodori, 1 piccola zucchina, 2 cucchiai di burro, sale a piacere, pepe bianco a piacere, 2 cucchiaini di basilico, 1 spicchio d'aglio schiacciato, burro per ungere la teglia, pangrattato
Tagliare la parte superiore dei pomodori e scavare l'interno. Lavare la zucchina e tagliarla a cubetti. Friggere le zucchine nella pentola imburrata con sale e metà basilico. Miscelare il pangrattato con il resto del basilico e l'aglio schiacciato. Scaldare il forno a 250°C. Riempire i pomodori con le zucchine cotte e aggiungere sale e pepe a piacere. Farli rotolare nel pangrattato con basilico e aglio.
Mettere i pomodori in una casseruola imburrata e mettere il resto del burro sui pomodori. Infornare per circa 10 minuti. Fare 2 porzioni.

Si può servire questo piatto come contorno di bistecche, agnello, maiale. o come piatto vegetariano principale.



Sono ottimi  per i pic-nic e le gite al mare. Buon appetito!!
Daniela De Santis
