Alici in tortiera “basta galera”

2 fette di pane 

2 patate di media grandezza 

300 grammi di alici possibilmente fresche* altrimenti quelle che trovate in scatola 

Sale, pepe, olio, 2 spicchi di aglio, prezzemolo, origano, peperoncino 

200 grammi di pomodorini freschi 

Se avete la possibilità in carcere di trovare alici fresche, bisognerà pulire la testa, incidere il ventre, togliere la lisca centrale e la pinna dorsale. Riposti poi i pesci in una ciotola, vanno sciacquati per bene. Se non potete procurarvi alice fresche accontentatevi di quelle in scatola che sono buone lo stesso. Mettete a bruscare le fette di pane in una padella stando bene attenti a non bruciarle, fate bollire un litro d'acqua con un pugno di sale e metteteci a cuocere le patate tagliate a fettine sottilissime per 5 minuti. Scolate e mettete da parte. Preparate anche i pomodorini: tagliateli in 4 parti e conditeli con olio sale pepe e origano. In una padella con i classici due o tre giri di olio aggiungete 2 spicchi di aglio e peperoncino tritato, se vi piace il piccante. Nel soffritto aggiungere gli ingredienti che avete preparato, e togliete l'aglio. Le patate le dovete rosolare per un paio di minuti. Poi le alici cercando di non sovrapporle tra loro per coprire tutta la superficie della padella. Condite leggermente con sale pepe e lasciate cuocere 3/4 minuti con un coperchio, abbassando la fiamma. Spegnete il fornelletto e aggiungete il prezzemolo origano pomodorini. Fate riposare per un paio di minuti tenendo la padella coperta e intanto riducete in briciole il pane tostato. Se siete appassionati di aglio strofinatene uno spicchio sopra il pane prima di sbriciolarlo. Spargetelo sulla padellata e la vostra tortiera è pronta.

