Frittata ai peperoni (30 min).
Ingredienti per 4 persone:

· 6 uova;
· 3 piccoli peperoni (uno giallo, uno rosso e uno verde);

· 4 acciughe;

· 1 spicchio d’aglio;

· 1 cucchiaio di origano;

· 1 cucchiaio di farina;

· 1 pizzico di peperoncino in polvere (facoltativo);

· olio extra vergine;

· sale e pepe.

Monda i peperoni tagliandoli a metà ed eliminando tutti i semi e i filamenti bianchi.

Lavali, asciugali, poi tagliali a striscioline.

Strofina il fondo di una padella antiaderente con lo spicchio d’aglio.
Fai scaldare nella padella 3 cucchiai d’olio, aggiungi le acciughe (diliscate, dissalate e tritate) e falle rosolare mescolando con un cucchiaio di legno.

Aggiungi i peperoni e falli cuocere a fuoco dolce per 15 minuti, mescolando spesso.

Regola di sale e pepe, e insaporisci con l’origano.

In una terrina, sbatti le uova con la farina, pochissimo sale e pepe, un pizzico di peperoncino, e poi aggiungi i peperoni e le acciughe.

Scalda un altro cucchiaio d’olio nella stessa padella dove avevi cotto i peperoni e le acciughe, e, quando sarà ben caldo, unisci il composto di uova e peperoni, distribuendolo uniformemente.

Cuoci la frittata da entrambi i lati, voltandola a metà cottura con l’aiuto di un piatto o di un coperchio.

Falla scivolare su un foglio di carta assorbente da cucina e lasciala raffreddare.

Buon appetito!!! 
