Millefoglie di melanzane
Ingredienti per 4-6 persone:

600 g pasta per pizza

q.b. farina

2 melanzane

3 pomodori perini

12 foglie di basilico

200 g mozzarella di bufala

q.b. olio per friggere e sale

Procedimento:

Tagliare la mozzarella a fettine sottili e metterla a sgocciolare in un colino.

Stendere la pasta sottile sul piano da lavoro infarinato, tagliare la sfoglia in 3 rettangoli 12x22 cm, allinearli sulla placca da forno rivestita di carta da forno.

Fare qualche incisione diagonale su un rettangolo e bucherellare gli altri 2, sprizzarli di acqua fredda per non farli gonfiare in cottura e cuocerli 10 minuti in forno già scaldato a 220çC.

Sfornare e fare raffreddare.

Lavare e asciugare le melanzane, tagliare delle fette di 2-3 mm di spessore e friggerle, poche per volta in abbondante olio caldo.

Scolarle dorate, farle colare su carta assorbente e salare leggermente.

Lavare e affettare sottili  i pomodori; spezzettare le foglie di basilico.

In una teglia coperta con carta da forno porre un rettangolo di pasta, coprirlo con metà melanzane , metà pomodori, metà del basilico e della mozzarella, salare e ripetere con la seconda sfoglia.
Come chiusura usare la sfoglia con i tagli diagonali.

Infornare a 160°C per 10 minuti e servite.

