Pennette dell'aviatore


Ingredienti per 10 persone: 

- 1kg di pennette - olio extra vergine di oliva - 1 spicchio d'aglio - peperoncino q.b. - 1 filetto di acciughe pulito - 200 gr di melanzane a cubetti (senza buccia) - 100 gr di zucchine a tocchetti - 200 gr di tonno - prezzemolo - parmigiano grattuggiato 

Come prima operazione fate imbiondire in una padella con dell'olio lo spicchio d’aglio schiacciato ed un po' di peperoncino (decidete voi la quantità: conoscete i gusti vostri ma soprattutto la robustezza del peperoncino che userete). Poi aggiungete il filetto di acciuga che lascerete sciogliere mentre toglierete l'aglio ormai rosolato. E' il momento di mettere in padella anche le melanzane e le zucchine, lasciarle rosolare per alcuni minuti e quindi aggiungere anche il tonno. Scolate le pennette - tenendo da parte un po' di acqua di cottura - e passatele nella padella del condimento: aggiungete appunto un po' d'acqua della loro cottura - serve a rendere più cremoso il sugo - aggiungete un pizzico di prezzemolo e una spolverata di parmigiano. Siete pronti ad andare a tavola. 


