Zucca arrostita con cipolla e rucola
Ingredienti per 4 persone:

800 g zucca matura

2 cipolle rosse

150 g rucola

q.b. aceto balsamico ( a seconda dei gusti )

2 spicchi d’aglio

q.b. olio d’oliva, sale e pepe

Procedimento:

Riscaldare il forno a 180° C.

Nel frattempo pulire la zucca e tagliarla a cubetti.

Pulire le cipolle e tagliarle a spicchietti.

Rivestire una teglia con carta da forno, aggiungere le verdure, l’ aglio, il sale, il pepe e un filo d’olio a seconda dei gusti.

Cuocere per 30-35 minuti.

Pulire la rucola, lavarla e sgocciolarla molto bene e spezzettarla.

Servite il piatto caldo ponendo la verdura cotta su un letto di rucola e irrorando con l’aceto balsamico.
