Ricetta. rerarpersone

2 Peperoni gialli

+1 melanzana

+1 mozzarella di bufala grande (o 2 piccole)

+ 1 spicchio d’aglio

+ 1 cucchiaio di capperi di Pantelleria sotto sale
+ 1 cucchiaino di semi di lino

+ prezzemolo

+olio extravergine d’oliva

+sale

+ pepe

Mondate i peperoni e tagliateli in 4. Stendeteli su una placca da forno rivestita con l'apposita carta
antiaderente e infornate nel forno gia caldo 250° C per circa 20 minuti. Una volta estratti mettete i peperoni
in un classico sacchetto trasparente da alimenti per circa 10 minuti. In questo modo sara possibile spellarli
senza difficolta. Quindi spellateli, tagliateli a listarelle irregolari e mettete a marinare in una terrina di vetro
con mezzo spicchio d’aglio tritato, un cucchiaio di olio, sale e pepe. Lavate, mondate e tagliate a cubetti nel
frattempo la melanzana. Mettetela in una padella antiaderente con un filo d’olio, I'altra meta dello spicchio
d’aglio tritato, i capperi sotto sale non lavati, un po’ di prezzemolo, i semi di lino e coprite con un coperchio.
Aggiungete mezzo bicchiere di acqua e fate cuocere per circa 20 minuti a fuoco basso, mescolando ogni
tanto. Iniziate a formare la torre partendo dalla base di peperoni gialli, aggiungete le melanzane e infine la
mozzarella di bufala tagliata a cubetti. Servite immediatamente.



