PENNE CON MELANZANE E MOZZARELLA
Ingredienti (per 2 persone):

- penne (la quantità che siete abituati a consumare)

- una melanzana 

- 1 mozzarella
- 1 grosso pomodoro tondo o se preferite un paio di perini

- grana grattugiato a piacere (o se preferite il pecorino)
- sale/pepe

Procedimento:

Tagliate la melanzana, il pomodoro e la mozzarella a pezzettoni/cubetti, tenendoli separati. 

In una padella abbastanza grande per contenere in seguito anche la pasta, mettere un filo di olio d’oliva e far passare i cubetti di melanzana fino a farli abbrustolire, aggiungere i cubetti di pomodoro ed eventualmente un po’ d’acqua se risultasse troppo asciutto, salare e pepare e lasciare cuocere per alcuni minuti mescolando spesso.

Lessate la pasta e unitela al condimento, cospargendo con la mozzarella sbriciolata e il grana/pecorino. Fate saltare il tutto finchè la mozzarella non è completamente fusa.
P.S.: un primo mediterraneo, estivo per le melanzane abbrustolite che ricordano la griglia ma anche invernale per la presenza della mozzarella fusa che in estate risulta più pesante. Sostanzialmente si gusta in tutte le stagioni!
