
LASAGNA DI ZUCCA LIGHT
Quanto piacciono a noi foodblogger i corsi di cucina!?!? Ne ho
appena  frequentato  uno  finanziato  dal  comune  di  cucina
salutista  con  lo  scopo  di  far  apprendere  uno  stile  di
alimentazione sana e priva di grassi ma ugualmente gustosa. Il
secondo scopo del corso è quello di diffondere ciò che abbiamo
imparato, per questo oggi vi propongo questa lasagna di zucca
deliziosa  che  ha  conquistato  tutti.  Io  ho  fatto  qualche
piccolissima  modifica  ma  la  sostanza  rimane  la  stessa.  I
condimenti sono molto limitati e anche se mentre le preparate
vi sembreranno troppo poco condite all’assaggio vi garantisco
che non ve ne renderete conto. Correte a comprare le ultime
zucche rimaste e fate scorta di lasagne!!!

Le lasagne di zucca sono perfette come antipasto dimezzando le
dosi, o come primo piatto.
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LASAGNA DI ZUCCA LIGHT
per 6/8 persone

1 kg di zucca pulita
500 g di salsa di pomodoro

250 g di casatella o stracchino
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50 g di parmigiano
50 g di olive taggiasche

1 spicchio d’aglio
1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva

2 rametto di rosmarino
1 peperoncino

Sbucciate la zucca ed affettatela molto sottile, pesatene 1
kg. Stendete le fette su una teglia, coprite con la carta
forno e fare altri strati, coprite l’ultimo con la carta.
Cuocete a 180°C per 15 minuti, il tempo dipende da quanto
avete tagliato sottile la zucca. Nel frattempo mettete la
salsa di pomodoro in un tegame ed unite l’aglio intero, il
peperoncino tagliato a metà e privato dei semi, e il rosmarino
tritato molto finemente. Fate cuocere 20 minuti, regolate di
sale e condite con un cucchiaio di olio extravergine d’oliva.
Scolate le olive dall’olio e lavatele, tritatele finemente. In
una teglia fate un primo strato con la zucca, stendete un velo
di salsa di pomodoro, proseguite con qualche pezzetto di olive
e  qualche  ciuffetto  di  casatella  (uno  ogni  tanto)
spolverizzate con pochissimo parmigiano e proseguite con gli
strati. Io l’ho fatta molto alta ma bastano anche meno strati.
Cuocete a 180°C per 30 minuti. Ottima tiepida!
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