
CIAMBOTTA LUCANA  

 
 

 
 

PRESENTAZIONE 

La cucina è un'arte dalle infinite combinazioni tanto che anche due o più ricette simili 

apparentemente nascondono sottili differenze. E' il caso di una tipologia di contorno che 

mette insieme i sapori più gustosi e colorati del Mediterraneo della nostra Regione.  

Si tratta di un gustoso e ricco contorno stufato lentamente che si prepara anche con alcune 

varianti da famiglia a famiglia. Si può servire sia come contorno che come antipasto, 

accompagnata da fette di pane casereccio tostato. Noi ci siamo innamorati delle verdure in 

padella che portano il nome di ciambotta, della consistenza morbida e avvolgente delle 

verdure e della sua genuinità. 

  
PREPARAZIONE 

 
COME PREPARARE LA CIAMBOTTA  

https://ricette.giallozafferano.it/Verdure-in-padella.html
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Per preparare la ciambotta, per prima cosa lavate e tagliate tutte le verdure: dividete i 

peperoni a metà 1, eliminate i semi e filamenti interni e tagliateli a pezzi grossolani 2. 

Sbucciate le patate, dividetele a metà per il lungo e tagliatele a tocchetti 3. 

 

Riducete anche la melanzana a tocchetti 4, poi fate la stessa cosa con le zucchine, tagliandole 

prima per il lungo 5. Infine dividete i pomodorini a metà 6 

 

e tagliate la cipolla a falde piuttosto sottili 7. Scaldate un filo d’olio in una casseruola capiente, 

aggiungete le cipolle 8 e fatele soffriggere per circa 5 minuti, poi unite le melanzane 9, 

 

le patate 10, i peperoni 11, le zucchine 12 



 

e i pomodorini 13. Salate 14, pepate e mescolate bene, poi aggiungete anche il basilico, che 

avrete precedentemente lavato e asciugato 15. 

 

A questo punto versate l’acqua 16 e la polpa di pomodoro 17, coprite con il coperchio 18 e 

cuocete a fiamma media per 30 minuti. Evitate di mescolare ma scuotete occasionalmente la 

casseruola. 

 

Trascorso questo tempo, rimuovete il coperchio 19 e proseguite la cottura per altri 30 minuti, 

sempre a fiamma media e sempre scuotendo di tanto in tanto il tegame. Spegnete il fuoco 20 e 

servite la vostra ciambotta calda o tiepida 21 
 
 

https://r1-usc1.zemanta.com/rp2/b1_?cnsnt=CPrzpwAPrzpwAB7ErBITDECsAP_AAAAAAAAAJbtV_H__bX9r8f5_6ft0eY1f9_r77uQzDhfNk-4F3L_W_LwX_2E7NF36tq4KmR4Eu3LBIUNlHNHUTVmwaokVrzHsak2cpTNKJ6BEkHMRe2dYGF5umxtjeQKY5_p_d3f52T-9_dv-39z33913v3dZ_-_1-PDdU5_9Dfn9fRfb-9IL9_78v8v8_9_rk2_eX_3____7_H_-f_-4JaQCgAcABLAM-AjwBggDtgHcgSIAlGBLQAkJBhAAQAAuACgAKgAZAA5AB4AIAAYAAygBoAGoAPIAhgCKAEwAJ4AVQA3gBzAD0AH4AQkAhgCJAEcAJYATQApQBbgDDAGQAMsAbIA74B7AHxAPsA_YB_gIGARSAi4CMQEaARwAkwBKYCfgKCAU8Aq4BcwDFAGiANYAbQA3ABxAD5AIdAR6AkQBMoCdgFDgKPAUiApoBYoC2AFyALvAXmAwYBhsDIwMkAZOAy4BnIDPgGjANIgawBrIDbwG6gOCgcmBygDlwHjgPaAgwBCGCFwIXgQ5Ah6BD8CIYEUgI-gR_AkUBJCCTAJMgSbAlgBLMCW4aBEAFwAQwAyABlgDZgH2AfgBAACCgEYAJMAU8Aq8BaAFpANYAdUA-QCHQETAIqASIAnYBSIC5AGRgMnAZyAzwBnwDlAIMAR_AkUBLMCW4iA4AIYAZAAywBswD7APwAgABGACTAFPAKuAawA6oB8gEOgJEATsApEBcgDIwGTgM5AZ8A5QCDAEfwJFASzAluKgLgAUACGAEwALgAjgBlgEcAKvAWgBaQEegLYAXIAvMBkYDOQGeAM-AbkA5QCF4EfwJFAS3GQFgAhgBMAEcAMsAjgBVwCtgI9AScAtEBbAC5AF5gMjAZyAzwBnwDlAIXgR_AkUBLcdB5AAXABQAFQAMgAcgA-AEAALoAYABlADQANQAeAA-gCGAIoATAAngBVgC4ALoAYgAzABvADmAHoAP0AhgCJAEsAJoAUYApQBYgC3gGEAYcAyADKAGiANkAd4A9oB9gH6AP8AgYBFICLAIxARwBHQCTAEpgJ-AoIBTwCrgFigLQAtIBc4C8gL0AYoA2gBuADiAHOAOoAfYBDoCKgEXgI9ASIAlQBMgCdgFDgKP
https://r1-usc1.zemanta.com/rp2/b1_?cnsnt=CPrzpwAPrzpwAB7ErBITDECsAP_AAAAAAAAAJbtV_H__bX9r8f5_6ft0eY1f9_r77uQzDhfNk-4F3L_W_LwX_2E7NF36tq4KmR4Eu3LBIUNlHNHUTVmwaokVrzHsak2cpTNKJ6BEkHMRe2dYGF5umxtjeQKY5_p_d3f52T-9_dv-39z33913v3dZ_-_1-PDdU5_9Dfn9fRfb-9IL9_78v8v8_9_rk2_eX_3____7_H_-f_-4JaQCgAcABLAM-AjwBggDtgHcgSIAlGBLQAkJBhAAQAAuACgAKgAZAA5AB4AIAAYAAygBoAGoAPIAhgCKAEwAJ4AVQA3gBzAD0AH4AQkAhgCJAEcAJYATQApQBbgDDAGQAMsAbIA74B7AHxAPsA_YB_gIGARSAi4CMQEaARwAkwBKYCfgKCAU8Aq4BcwDFAGiANYAbQA3ABxAD5AIdAR6AkQBMoCdgFDgKPAUiApoBYoC2AFyALvAXmAwYBhsDIwMkAZOAy4BnIDPgGjANIgawBrIDbwG6gOCgcmBygDlwHjgPaAgwBCGCFwIXgQ5Ah6BD8CIYEUgI-gR_AkUBJCCTAJMgSbAlgBLMCW4aBEAFwAQwAyABlgDZgH2AfgBAACCgEYAJMAU8Aq8BaAFpANYAdUA-QCHQETAIqASIAnYBSIC5AGRgMnAZyAzwBnwDlAIMAR_AkUBLMCW4iA4AIYAZAAywBswD7APwAgABGACTAFPAKuAawA6oB8gEOgJEATsApEBcgDIwGTgM5AZ8A5QCDAEfwJFASzAluKgLgAUACGAEwALgAjgBlgEcAKvAWgBaQEegLYAXIAvMBkYDOQGeAM-AbkA5QCF4EfwJFAS3GQFgAhgBMAEcAMsAjgBVwCtgI9AScAtEBbAC5AF5gMjAZyAzwBnwDlAIXgR_AkUBLcdB5AAXABQAFQAMgAcgA-AEAALoAYABlADQANQAeAA-gCGAIoATAAngBVgC4ALoAYgAzABvADmAHoAP0AhgCJAEsAJoAUYApQBYgC3gGEAYcAyADKAGiANkAd4A9oB9gH6AP8AgYBFICLAIxARwBHQCTAEpgJ-AoIBTwCrgFigLQAtIBc4C8gL0AYoA2gBuADiAHOAOoAfYBDoCKgEXgI9ASIAlQBMgCdgFDgKP

