PIPARULI ARRAGANATI

PEPERONI GRATINATI
(Morigerati)
INGREDIENTI
· Peperoni
· Mollica di pane raffermo
· Aglio
· Prezzemolo
· Capperi
· Sale
· Olio
· Provola
PROCEDIMENTO

Arrostire 4 peperoni, pelarli, privarli dei semi, sciacquarli e tagliarli a listarelle. 
In una terrina sbriciolare la mollica di pane raffermo, aggiungere il prezzemolo tritato, il sale, il formaggio grattugiato, i capperi privati del sale, le olive verdi, la provola e l’aglio tagliati a pezzetti, olio q. b.

Amalgamare il tutto, ungere leggermente la teglia e riporvi parte dei peperoni, coprirli con l’impasto preparato e continuare così a strati; infine infornare a 180%, per circa 15 minuti.
STRUMENTI UTILIZZATI
· “Ruotu” (teglia)

· “Furnu” (forno)

· “Curtiuddu” (coltello)                                                                  
