Melanzane semiripiene

1 kg di melanzane piccole, 

 
1 scatola di pelati, 

 
olio q.b. 

 
100 gr. parmigiano grattugiato 

 
Pane raffermo 

 
3/4 uova sode 

 
Provola o mozzarelle 

 
Pepe nero 

 
Basilico.
Preparate il sugo facendo rosolare uno spicchio d’aglio, non appena risulta dorato versate i pomodori passati, salate e fate addensare.
Intaccate le melanzane come da foto  e mettetele sotto sole per almeno un’ora. 

 



Prendete le melanzane, lavatele leggermente, stringetele e  procedete alla frittura in abbondante olio.
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Prendete una teglia, versate due mestoli di sugo, aggiungere del parmigiano,  pepe nero e sistemate le melanzane fritte.

Su di ognuna sistemate 1/4 di uovo sodo, provola (o mozzarella) un bel cucchiaio di parmigiano,  pepe nero ed un cucchiaio di sugo;
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Sbriciolate dentro un piatto della mollica di pane, aggiungete del basilico tritato, parmigiano, pepe nero ed un pò di aglio tritato finemente.

Cospargere questo pane su ogni melenzana e completare con un'altro cucchiao di sugo e sistemare in forno caldo a 250° finchè diventano ben dorate..............
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eccole appena sfornate.............
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