PESTO SICIHANO E MELANZANE

LA RICETTA

INGREDIENTTI PER 4 PERSONE

250 g pomodorini pachino
50 g di mandorle
100 g di basilico
150 ml di olio d'oliva
80 g di pecorino grattugiato
1 spicchio di aglio
Sale e pepe gb
2 melanzana circa 200 g di peso ciascuna
250 g di pasta corta tipo mezzi rigatoni
11t di olio per friggere
20 ml di olio per la cottura delle melanzane

PREPARAZIONE

Lavate ed asciugate i pomodorini e le foglie di basilico.
Con I'aiuto di unfrullatore, frullateli insieme
al pecorino grattugiato, le mandorle sgusciate e l'olio evo.
Frullate alla massima velocita fino ad ottenere un pesto cremoso.
Tagliate a meta le melanzane, incidete la polpa e tagliatela cubetti.
Una volta svuotata la melanzana, spennellate con olio evo
ed infornate a 150 gradi ventilato per 20 minuti
fino a farle appassire leggermente.
Nel frattempo, friggete in olio bollente i cubetti di polpa di melanzane.
Per far si che il fritto risulti croccante ed asciutto,
utilizzate un termometro da cucina
e mantenete la temperatura dell'olio a 180 gradi.
Condite la pasta fredda con il pesto e le melanzane, decorate con basilico.
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