UOVA E PEPERONI IN COCOTTE

Secondo Vegetariano

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Lambrusco di Sorbara DOC Rosato

ingredienti: 1 peperone verde 1 peperone giallo 4 uova intere 4 albumi Una piccola cipolla 1 spicchio d'aglio Poca panna da cucina densa Un mazzetto di maggiorana Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Sale e pepe per condire

Monda i peperoni, lavali, elimina semi e filettini e tagliali a striscioline. Trita aglio e cipolla insieme e falli soffriggere molto lentamente con 2-3 cucchiai di olio. Unisci i peperoni e rosolali a fuoco vivo, poi aggiungi un poco di acqua o brodo e portali a cottura. Qualche istante prima di togliere dal fuoco aggiungi un cucchiaio di foglie di maggiorana tritate. Insaporisci con sale e pepe, lascia intiepidire e frulla metà dei peperoni con 2 cucchiai di panna. Distribuisci sul fondo di 4 cocottine in ceramica (che possano andare in forno), la crema di peperoni; sguscia in ciascuna un uovo intero e un albume, sala leggermente, cospargi con 2 cucchiai di panna, foglie di maggiorana e la julienne di peperoni cotti tenuta in parte. Metti le cocottine in una placca a bagnomaria già caldo e cuoci in forno preriscaldato a 180 gradi, finché gli albumi si saranno rappresi (attenzione che il tuorlo non diventi sodo, altrimenti la ricetta perderà la sua caratteristica cremosità). Servi macinando un poco di pepe bianco fresco.

Accompagna le uova in cocotte con triangoli di pancarré spalmati con un velo di burro e tostati sotto il grill.

