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 Melanzane a funghetto 

 

Ingredienti per 4 persone:   

 2 melanzane variegate  
 1 spicchio di aglio tritato 
 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
 2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
 sale marino integrale 

  

Preparazione: 

Dopo aver lavato le melanzane privarle della buccia con un pelapatate e tagliare la porzione del picciolo. 
Tagliare le melanzane a cubi di circa 1 cm di lato. Spennellare di olio il fondo di una padella e adagiarvi le 
melanzane. Spolverare con l’aglio tritato, il prezzemolo e il sale e mescolare bene. Coprire con il coperchio e 
far cuocere per qualche minuto, sfumare con vino bianco e far evaporare l’alcol mantenendo la fiamma 
vivace. Coprire con un coperchio e far cuocere a fuoco basso per circa circa 20- 25 minuti girando per evitare 
di fare attaccare, eventualmente aggiungere dell’acqua per terminare la cottura.  
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