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• In un tegame rosolare l’aglio tagliato a fettine con l’olio e il peperoncino, 

facendo attenzione a non fargli prendere troppo colore. Usando il peperoncino 

fresco è necessario affettarlo; preferendo quello secco, è necessario sbriciolarlo.

• Aggiungere i filetti di acciuga e i capperi dissalati in acqua corrente e tritati 

grossolanamente, proseguire la cottura a fuoco basso per due minuti.

• Alzare la fiamma ed unire la polpa di pomodoro. Se necessario aggiustare di sale

e proseguire la cottura a fuoco vivace per circa 5 minuti, mescolando di tanto in 

tanto e aggiungendo olive tagliate a metà o a rondelle.

• Nel frattempo cuocere le mezze Penne in abbondante acqua bollente e salata. 

Quando  risulteranno  al  dente  scolarle  e  condirle  con  la  salsa  ottenuta, 

spolverizzando di prezzemolo tritato.
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• Sistemate i peperoni in una teglia e fateli arrostire in forno a 180 °C per una 
quindicina di minuti. Quando saranno arrostiti, disponeteli in un recipiente e 
copriteli ermeticamente con una pellicola per alimenti, in modo da agevolare la 
successiva pulitura. Nel frattempo, tagliate il petto di pollo a cubetti. Tagliate la 
cipolla a spicchi sottili.

• Pelate i peperoni, privandoli dei semi, e tagliateli a fiammiferi.

• Scaldate metà dell’olio in una padella e fatevi appassire a fuoco basso la cipolla, 
bagnandola – se tendesse a prendere troppo colore – con qualche cucchiaio 
d’acqua. Aggiungete i filetti di acciuga tritati.

• In un’altra padella, rosolate il pollo con il restante olio d’oliva e l’aglio intero (che 
toglierete prima di condire la pasta). Dopo alcuni minuti, aggiungete il vino 
bianco.  Lasciate  evaporare  completamente  il  liquido  di  cottura.  Infine, 
aggiungete le cipolle, i peperoni, regolate di sale e di pepe e fate sobbollire il 
tutto per alcuni minuti.

• Fate lessare i Mezzi Rigatoni in abbondante acqua bollente salata, scolatele al 
dente e conditele con il sugo, amalgamando bene e spezzettandovi a mano il 
basilico (precedentemente lavato e asciugato con un canovaccio).
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