Pasta ‘hcasciata

E’ una variante della lasagna ed € una delle specialita di Adelina. La pasta ‘ncasciata € una pasta
condita con ragu di carne, melanzane fritte tagliate a tocchetti, pezzetti di salame o mortadella,
uova sode a spicchi, caciocavallo a cubetti, ricoperta di pecorino grattugiato.

Ingredienti (per 6 persone):
600 g di maccheroncini o sedani rigati
200 g di caciocavallo fresco
200 g di carne tritata

50 g di mortadella o salame

2 uova sode

4 melanzane

200 g di pecorino grattugiato
salsa di pomodoro

mezzo bicchiere di vino bianco
basilico

olio, sale e pepe

Tagliate le melanzane a fette e friggetele (dopo averle tenute sotto sale). Soffriggete la carne con olio,
sfumate con il vino e completare la cottura con salsa di pomodoro (qualche cucchiaio). Lessate la pasta,
scolatela al dente e conditela con la salsa di pomodoro. Proseguite come per una lasagna: ungete una
teglia e versateci la pasta alternando strati di carne tritata, melanzane fritte, formaggio grattugiato, basilico,
uova sode, caciocavallo, salame (o mortadella) tagliato a fette. Sullultimo strato aggiungete melanzane,
salsa e pecorino. Infornate per ca. 20 minuti. Sard pronta quando il formaggio avra formato una crosta
dorata.
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