Scapece di melanzane e zucchine

Ingredienti per 2 persone:

200 g melanzane

200 g zucchine

1 mazzetto di cipollotti

q.b. olio per friggere

1/2   dl aceto bianco

1 spicchio d’aglio

q.b. menta fresca

Procedimento:

Pulire le melanzane e affettarle sottili nel senso della lunghezze. 

 Sistemare le fette in uno scola pasta, spolverando ogni strato con un pizzico di sale, affinché riposando perdano l’acqua di vegetazione.

Passati 30 minuti, lavare le fette e asciugarle bene su un canovaccio.

Pulire e tagliare allo stesso modo le zucchine e tenerle da parte.

Pulire i cipollotti e tagliarli a spicchietti.

Friggere la verdura in abbondante olio caldo, scolare molto bene dall’olio.

Adagiare le verdure man mano che sono cotte in una fondina e spolveratele di sale e pepe.

Aggiungere l’aglio spaccato, qualche foglia di menta, l’aceto e fare marinare al fresco per un giorno.

