Gratin d’estate ai  4 sapori
Ingredienti per 4 persone

500 gr  peperoni

300 gr  zucchine

500 gr melanzane

150 gr pomodori 

2 spicchi d’aglio

1 mazzetto di basilico

3 cucchiai pane grattugiato

q.b. olio oliva, sale, pepe 

Preparare un trito con pane grattugiato  aglio, basilico spezzettato, sale e pepe.

Lavare, tagliare le melanzane a fette, fargli fare l’acqua in un colapasta per circa 30 minuti.

Lavare e tagliare  pomodori, zucchine e peperoni a fettine.

Ungere  leggermente il fondo di una pirofila e fare uno strato di peperoni condire  con sale, pepe, basilico  spezzettato. 
Poi allo stesso modo procedete con le altre verdure.
Cuocere in forno a 180°C per circa 25-30 minuti coperto un  foglio  di carta da forno.

Una volta trascorso il tempo scoprire  la  vostra pirofila e spolverare con trito precedentemente  preparato e mettere per circa 10-15 minuti a grill.

Servite quando sarà bello dorato.

