Bruschette di zucca alle castagne
Ingredienti

· 400g di polpa di zucca

· 2 pomodori

· Un cucchiaio di doppio concentrato di pomodoro

· 100g di castagne lessate e sbucciate

· 60g di gherigli di noce

· 100g di salsiccia

· 2 rametti di rosmarino

· 30g di burro

· Sale e pepe

Procedimento

Spezzettate le castagne. Scottate i pomodori in acqua bollente, sbucciateli, privateli dei semi e tagliate la polpa a dadi. Sciogliete il burro in un tegame, versate i pomodori e il doppio concentrato di pomodoro diluito in poca acqua tiepida.

Aggiungete la salsiccia spellata e sbriciolata, le castagne e le noci spezzettate. Profumate con gli aghi di rosmarino, salate, pepate e cuocete per circa 20 minuti, mescolando spesso con il cucchiaio di legno. Intanto pulite la polpa di zucca e tagliatela a fette sottili, poi a triangoli: cuoceteli sulla griglia del forno per 15 minuti, girandoli spesso. Una volta pronte ricoprite le bruschette, le fette di zucca, con il sugo preparato e servite ben caldo.

