PARMIGIANA ESTIVA

Melanzane grigliate, crema di burrata, pomodorini, basilico esmenta

INGREDIENTI (4 PERSONE) PROCEDURA

e 300 g di pomodorini cherry 1) Tritate i pomodorini a cubetti e fateli
e 10 foglie di basilico macerare 5-10 minuti con 2 cucchiai d'olio, del

e 2 melanzane (300 g cadauna) basilico tritato, un po’ di sale e del pepe.

* 10 foglie di menta 2) Frullate burrata, panna, scorza di limone

e 200 g diburrata grattugiata e 1 cucchiaio d'olio extravergine
e 1 limone non trattato d'oliva. Regolate di sale.

e 50 g di panna semi grassa
3) Tagliate le melanzane a fette spesse ca. 0.5
cm, spennellatele con poco olio e grigliatele in

padella per ca. 5 minuti per lato. Salate.

e olio extravergine d'oliva

4) In un mortaio pestate la menta con 2
cucchiai d’'olio extravergine d'oliva.

5) Mettete un cucchiaino di crema di burrata e
posatevi sopra la prima fetta di melanzana.
Ancora un pochino di crema, dei pomodorini e
un’altra fetta di melanzana. Fate una torretta
con 3 fette e in cima mettete qualche goccia di
pesto di menta.
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