BUON APPETITO CON...

Pomodorini gratinati

Una ricetta colorata, sfiziosa
e molto semplice. Dopo un
veloce passaggio in forno ot-
terrete un piatto che potrete

servire sia come antipasto,
sia come contorno, oppure
potrete utilizzarlo come de-
corazione a un buon piatto di
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pasta 0 a un secondo. | po-
modorini gratinati son ottimi
serviti caldi (non bollenti):
sarete doppiamente conqui-
stati dal sapore e dall’in-
tenso profumo che sprigio-
nano; ma anche freddi (non
chiaramente di frigorifero),
sono piacevol mente appeti-
tosi. Potreste addirittura uti-
lizzarli per un picnic o, per-
ché no, per un pranzo sulla
spiaggia, magari in com-
pagnia di una gustosissima
mozzarella.

I ngredienti (4 persone)
30 pomodorini ciliegia, 50
grammi di pangrattato, 30
grammi di parmigiano, due
tuorli di uovo sodo, prezze-
molo, basilico, salvia, olio
extravergine d'oliva, g.b. di
sale edi pepe.

Preparazione

Mondare e lavare i pomo-
dorini, tagliarli a meta e
disporli, con il taglio verso
I"alto, su una pirofila da for-
no. In una ciotola a parte
unire il pangrattato, il par-
migiano, i tuorli delle uova,
che avrete precedentemente
rassodato, gli odori tritati;
quindi regolare di sale e di
pepe e amalgamare tutto con
cura.

Mettere su ogni pomodo-
rino un pizzico di compo-
sto di pane tritato e condire
con un filo di olio extra-
vergine d'oliva. Passare sotto
il grill il tempo necessa-
rio per far dorare la superfi-
cie dei pomodori. Decorare
con lefoglieintere degli odo-
ri che avete utilizzato per la
farcia. m





