PEPERONI RIPIENI DI RISO

Non è velocissimo da preparare però una volta fatto non deve nemmeno essere riscaldato, il che è un vantaggio quando si ha gente in casa e non si ha voglia di stare ai fornelli

Ingredienti (per 6 persone)

· 6 peperoni rossi /gialli/verdi a piacere con una forma tendente al quadrato

· 2 cucchiai olio d’oliva

· 150 gr cipolla tritata

· 2 spicchi d’aglio schiacciati

· paprica in polvere

· cumino
· 150 gr di riso (va bene quello da insalate di riso o basmati)

· 270 gr pomodori perini ben maturi

· pistacchi tritati

· origano

· prezzemolo
· padella antiaderente. Olio cipolla e aglio; far soffriggere aggiungendo le varie spezie e sapori( sottolineati)

· Aggiungere il riso, farlo insaporire, poi aggiungere 250ml di brodo vegetale bollente a far bollire il tutto con coperchio per 10 minuti, poi senza coperchio fino a che tutto sarà asciugato

· Trasferire il riso in un’insalatiera e separare bene i chicchi

· A parte: olio, aglio e far saltare per poco tempo i pomodori perini a pezzettini con sale e pepe

· Unire tutto il riso ai pomodori e farcire i peperoni privanti della calotta

· In forno per 35 minuti a 180°
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