Peperoni arrostiti: metodo rapido per spellarli
· 6 peperoni rossi

· aglio, q.b. 

· olio di oliva, q.b. 

· lastra da forno, foderata 

· recipiente di plastica con coperchio 

Preparazione: 

Dopo aver ben lavato i peperoni, tagliateli in due svuotandoli dai semi e posateli sulla lastra da forno . Infilate la lastra nel forno caldo sotto il ’grill’ e lasciate grigliare i peperoni a fuoco massimo. Quando saranno bene abbrustoliti, ritirateli dal forno e infilateli subito nel recipiente di plastica, uno sopra l’altro chiudendolo ermeticamente. Cosi facendo, il vapore creato dai peperoni stessi nel recipiente basterà a scollare le parti meno abbrustolite. Dimenticateli dunque finchè non si raffreddano e occupatevi a fare cose più simpatiche. Quando siete pronti a spelare i vostri peperoni, aprite il recipiente, e vedrete che la pelle si staccherà praticamente in un pezzo solo… posate i peperoni spellati sul tagliere e sfilettateli prima di riporli nel piatto di portata. Affettare sottilmente un po’ d’aglio e un po’ di basilico e aggiungerli ai peperoni con un pizzico di sale e un filino di olio extravergine di oliva.

