UOVA IN CAMICIA SU LETTO DI RATATOUILLE

Piatto Unico Vegetariano

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Vernaccia di San Giminiano DOCG

ingredienti: 1/2 bicchiere scarso di olio extravergine d'oliva 250 grammi di cipolla 400 grammi di peperoni rossi e gialli 250 grammi di zucchine 200 grammi di melanzane 500 grammi di pomodori ben maturi 100 grammi di olive nere tritate 2 spicchi d'aglio 1 cucchiaio di aceto bianco 1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Per la ratatouille pela l'aglio e la cipolla quindi tritali finemente. Lava e taglia le verdure a pezzetti più o meno uguali. Scotta i pomodori in acqua bollente, pelali ed elimina i semi interni. Tagliali a cubetti piccoli. In una padella scalda l'olio extravergine e rosola dolcemente il trito di aglio e cipolla. Unisci peperoni, zucchine e melanzane a pezzetti e soffriggi per una decina di minuti a fuoco vivace. Aggiungi i pomodori e lascia in cottura a recipiente coperto e fiamma media per altri 10 minuti. Lascia intiepidire, quindi completa con il prezzemolo e le olive tritate. Prepara le uova in camicia: scalda l'acqua in una casseruola aggiungendo l'aceto bianco. Rompi un uovo alla volta e versalo delicatamente in una ciotolina, per evitare di rompere il tuorlo. Abbassa il fuoco sotto la casseruola prima che l'acqua raggiunga il bollore pieno. Fai scivolare un uovo alla volta e cuocilo per 4-5 minuti, arrotolandolo su se stesso, mentre si rapprende, con l'aiuto di due cucchiai di legno. Togli l'uovo dall'acqua e lascialo gocciolare. Cuoci anche le altre uova, quindi forma su ogni piatto uno "zoccolo" di ratatouille tiepida e adagiavi un uovo in camicia. Servi immediatamente.

La fase più complicata di questa ricetta è la cottura delle uove in camicia, che dovranno risultare cotte e ben tonde all'estero, ma ancora morbide e col tuorlo liquido all'interno. Se non sei sicura nella preparazione, affidateti alle più semplici e non meno adatte uova all'occhio di bue.

