PEPERONATA
Ingredienti:

1 kg di peperoni tra rossi e gialli

½ kg di cipolla

½ kg di pomodori

1 bicchiere d’olio d’oliva

Sale

Tagliate i peperoni a strisce, eliminare i semi e lavateli. Riscaldate l’olio e rosolate i peperoni per 10 minuti. Tagliate le cipolle a pezzi e immergetele in acqua bollente. Cuocete per 5 minuti. Togliete i peperoni dalla padella e nel medesimo olio soffriggete i pomodori privati di semi e tagliati a pezzi. Dopo 5 minuti di cottura riunite assieme i peperoni e le cipolle e condite con il sale. Lasciate a cuocere a fuoco lentissimo per 10 minuti in modo da amalgamare i sapori.

Ricetta tratta dal libro “la Verona di Giorgio Gioco, in cucina tra scultura e poesia”

