	Filetti di Peperoni Arrostiti al Gratin

ricetta inviata da raggio di sole il 02/09/2006
	R6TBGHF
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Si vede che adoro i peperoni arrostiti?Altra versione slurposissima da gustare sia tiepidi che a temperatura ambiente!
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Ingredienti per 6 porzioni
  2 peperoni

  pangrattato(un panino)
  parmigiano grattugiato(circa 4 cucchiai)
  olio evo
  aglio (1 spicchio grattugiato)
  origano

 15 olive verdi denocciolate

  sale

  pepe
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Preparazione
Arrostite i peperoni secondo la vostra abitudine dopo averli ben lavati.(nel forno a 200° grill) 
Richiudeteli quindi in un sacchetto per alimenti e teneteli lì per una ventina di minuti (vi agevolerà la spellatura).
Spellateli e ricavatene dei filetti di 1-2 cm.
In una ciotola preparate il condimento con pangrattato, parmigiano,  le olive tagliate a metà, un pizzico di origano, un po' di aglio tritato, il sale ed il pepe.
Legate con quanto olio sarà necessario per ottenere una sorta di salsa consistente (non deve essere liquida).
Trasferite i filetti di peperone in una pirofila da forno, conditeli con olio, sale e pepe e rigirate bene.
Coprite il tutto col composto di pangrattato, terminate con un filino di olio ulteriore ed infornate a 200° fino a gratinatura.


	


