Peperonata piccantina
Ingredienti per 3 persone:

3-4 peperoni

50 g olive nere

2 spicchi d’aglio

q.b. olio, sale e origano

1 cucchiaio di capperi

q.b. prezzemolo

4 filetti d’acciughe 

q.b. peperoncino in polvere e pepe

Procedimento:

Pulire i peperoni privandoli di picciolo, semi e nervature bianche.

Tagliarli a pezzettini e tritare l’aglio pulito.

In una larga padella mettere un filo d’olio, i peperoni, le olive , l’aglio tritato e l’origano.

Mescolare, coprire con un coperchio  e cuocere per 20 minuti a fuoco moderato girandola sovente.

Unire i capperi, le acciughe, il prezzemolo tritato, un pizzico di peperoncino, regolare di sale e pepe e cuocere ancora 5 minuti senza coperchio.

Fare intiepidire e servire.

