BUCATINI AL FORNO

Ingredienti per 4 persone:

· 500 gr di fusilli bucati lunghi (divella)

· 20 olive denocciolate;

· 3 manciate di capperi;

· 4 cucchiai di pan grattato

· 2 cucchiaini di origano

· 2 cucchiai di parmigiano

· 1 kg di pelati in scatola;

· scalogno o cipolla bianca tritata;

· 1 scamorza o pasta filata.

Preparazione:

 Mettete a cucinare i pelati con un di olio e un po’ di scalogno o cipolla bianca tritata, passate i pelati al passaverdura, in un’altra pentola cucinate i fusilli bucati lunghi in acqua abbondante e salata quanto basta, nel frattempo preparate un battuto con pan grattato, capperi, olive a pezzetti origano, un po’ di sale e parmigiano e mescolate, affettate la scamorza e fatela a dadini, preriscaldate il forno a 220° e preparate una pirofila. Scolate la pasta e ammorbiditela con un po’ di burro ed un cucchiaio di salsa.

Nella pirofila mettete un po’ di salsa e versatevi metà della pasta, condite con la scamorza un po’ del battuto che avete preparato e coprite con la salsa, versatevi la metà della pasta e di nuovo condite con la salsa ed il resto del battuto di pangrattato ecc. coprite bene con la salsa altrimenti ed informate per 30 minuti circa, fate gratinare un po’ con il grill per 5 min. e servite.

E’ ottima anche tiepida.

Ricetta di Gabriella di Bari
