BAULETTI DI MELANZANA

UN TRANQUILLO WEEKEND.. DI CORSA!!!
Che 10 sia un bradipo che come habitat naturale ha il suo
amato divano, e un dato di fatto.. non sono sempre cosi pero,
quando ad esempio sono in vacanza dormo pochissimo e son
sempre in giro tant’e che il nostro mitico viaggio U.S.A. e
stato ribatezzato dal mio ragazzo come “corso di
sopravvivenza” perché la mia tabella di marcia era fitta e non
prevedeva sgarri, addirittura al ritorno sosteneva che 1o
spazio tra l'alluce e 1’'illice si fosse approfondito a causa
del troppo camminare, perché noi siamo infradito addict..
anche nel gran canion non ce ne siamo separati!!! e non sono
nemmeno sempre stata cosi, 15 anni fa ero sempre in giro
sempre a ballare con le amiche, ci siamo divertite molto pur
essendo sempre moderate!!!
Comunque ultimamente non mi son dedicata tanto alla vita
sociale, non ho organizzato le solite cene a casa mia, una mia
amica doveva sempre studiare per il master, un’altra doveva
finire di ristrutturare casa, un’altra sempre incasinata col
lavoro.. e io mi sono un po adagiata.. finche non e arrivato
questo weekend.. questo frenetico weekend!!! tutto e iniziato
venerdi.. cena ad una festa di paese con le amiche, ovviamente
si parte alle 20 e solo per una cena si torna alle 2 di notte,
sveglia ore 9:00 del sabato, parrucchiere, unghie, doccia,
trucco, vestiti.. e si parte per un bel matrimonio, siamo
tornati alle 3 di notte, sveglia domenica alle 12.. colazione
ore 12:30, doccia, trucco, vestiti e si parte per un
battesimo.. 0.0... ma si pu0 concentrare cosl tutto in un
weekend??? da urlo!!! immaginatevi la mia faccia
stamattina!!!! e con questo inquietante pensiero vi lascio
alla mia ricetta di oggi!!!!
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BAULETTI DI MELANZANA
2 melanzane lunghe
1 salsiccia
6-7 pomodorini
1 spicchio d’aglio
pecorino
prezzemolo
olio evo, pepe, sale
Incidete le melanzane su un lato lungo, con un cucchiaino
scavate e prelevate l’'interno, tagliate la polpa prelevata a
cubetti. In una padella scaldate un filo d'olio evo e mettete
uno spicchio d’aglio la polpa delle melanzane, la salsiccia a
piccoli pezzetti e 1 pomodorini, salate pepate e lasciate
cuocere una decina di minuti, cospargete di prezzemolo fresco
tritato. Salate un po0 anche 1’interno delle melanzane,
riempitele con il composto e completate con delle scaglie di
pecorino, chiudete con dello spago, condite con un filo d’olio
e cuocete in forno statico a 180° per 45 minuti.
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con questa ricetta partecipo al contest di
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CUCCHIAIO E PENTOLONE


http://cucchiaioepentolone.blogspot.it/2012/04/contest-ricette-da-riempire.html

