ingredienti       
una o due cipolle di tropea
una melanzana viola di quelle lunghe
un peperone rosso
un peperone giallo
tre/quqattro patate di misura media

mettere in una padella antiaderente un dito di olio abbondante
tagliare la cipolla in quttro parti e metterla nella padella
tagliare la melanzana in pezzi grossi quanto un dito e metterla nella padella
tagliare i due peperoni  in pezzetti grossi quanto un dito  (dopo averli puliti del torsolo e dai semini) e metterli nella padella.
Accendere il gas. Fuoco medio
Non preoccupatevi se la padella appare stracolma dopo 15/20 minuti il volume si riduce della metà.
E' importante in questa fase  mescolare continuamente affinchè nulla si attacchi alla padella. Quindi pazienza
Mentre il composto cuoce pelare le patate, tagliarle allo stesso modo e asciugarle in un canovaccio affinchè perdano la loro umidità.
togliere dal fuoco le verdure quando mancano ancora 5 minuti di cottura. Raccogliere,  in una insalatiera o simile, le verdure facendo scolare il più possibile l'olio nella padella.
Nella padella mettere le patate asciugate  (aggiungere  altro olio se è il caso)  poi fare cuocere le patate sempre a fuoco medio, sempre mescolandole.
Pian piano faranno una morbida crosticina. Assaggiatele e se vi paiono  leggermente crude  potete aggiungere le altre verdure.
Fate cuocere ancora per 5/10 minuti.
Sale.  Ci sono due metodi:  salare le verdure mentre cuociono, prima le verdure poi le patate ed aggiustare se serve,  quando cuociono assieme. 
Io uso una mia variante.  Quando tutto il composto sta cuocendo assieme prendo un dado vegetale e lo sbriciolo sopra mentre mescolo. Alla fine se è il caso aggiusto ancora di sale.
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