Fusilli piccanti con melanzane
Ingredienti per 4 persone:

q.b. olio d’oliva

1 spicchio d’aglio

q.b. sale, pepe e peperoncino

1 cucchiaio capperi sotto sale

q.b. prezzemolo

1 melanzana

1 peperoncino

300 g fusilli

Procedimento:

Lavare, tagliare la melanzana a cubetti e soffriggerli con 6 cucchiai d’olio in una padella per 10 minuti con l’aglio schiacciato, un pizzico si sale e di peperoncino.

Dissalare i capperi sotto l’acqua corrente fredda, strizzarli e tritarne una parte con poco prezzemolo.

Aggiungere il trito alle melanzane e il peperoncino a rondelle.

Lessare i fusilli in abbondante acqua salata, scolarli al dente aggiungerli al condimento e fare saltare a fuoco vivo qualche minuto.

Cospargere coi capperi rimasti e servire.

