Anelletti alla siciliana

1 kg di pasta tipo anelletti di grano duro

2 melanzane viola tonde

300 gr di carne macinata mista

½ bicchiere di vino bianco o rosso a piacere

50 gr di pinoli

100 gr di uva passerina

200 gr di piselli

1 lt di salsa di pomodoro 

1 cipolla media 

1 uovo

farina

100 gr di cacio cavallo (provolone siciliano)

pangrattato

(e facoltativo mettere anche delle uova sode sbriciolate)

Soffriggere la cipolla nell’olio caldo quando risulta dorata aggiungere il trito di carne,sale e pepe e spruzzare con il vino che andrete a far evaporare infine aggiungere i piselli precedentemente sbollentati nell’acqua calda salata, i pinoli,l’uva passerina e la passata di pomodoro!Fate cuocere finche non diventa un ragù denso e corposo

Lessare la pasta al dente

Tagliate le melanzane tonde ogni fetta uno spessore di 1-2 cm passatele nell’uovo sbattuto e poi nella farina e friggetele nell’olio caldo! lasciatele scolare dell’olio in eccesso su fogli di carta da cucina!

Foderare una teglia alta e capiente dalle fette di melanzane fritte

Scolare la pasta al dente e mescolarla con il ragù di carne + i dadolini di cacio cavallo e adagiarla sulle fette di melanzane  fritte nella teglia,alternare uno strato di pasta a uno strato melanzane per un max di 2 strati infine terminare con uno strato di pasta caciocavallo e pangrattato!

Ripassare al forno per circa 10/15 minuti fino a che non venga una crosticina dorata di pangrattato e buon appetito 
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