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Da sapore a pasta e riso. E con gli mgredlentl giusti “piace”
anche al dietologo a cura di Maura Radaell
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cécnidiceno

Fettucce al pomodoro e infuso di erbe

INGREDIENTI PER 4 P

0 gdi erbe aromatiche miste pulite (salvia, rosmarino, aneto, prezzemolo, erba cipollina,

timo, maggiorana), 2 spicchi d’aglio, 400 g di pomodorini in scatola, 320 g di pasta
ormato fettucce, 3 cucchiai di olio extravergine di oliva, sale, peperoncino in polvere

avate le erbe, asciugatele con carta da cucina e trita-
tele finemente. Unite ['olio, laglio pulito e affettato,
ale e peperoncino quindi mettete il tutto in una cas-
eruolina. Posatela in un'altra pit grande contenente
cqua calda e fate scaldare a bagnomaria per circa 15
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minuti. Intanto fate cuocere i pomodorini in unaltra
casseruola per 10 minuti circa con sale e peperoncino
¢ lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata.
Scolatela ¢ conditela con 1 pomodorini e I'infuso di
erbe privato dell aglio. Servite subito,

Questa settimana con Gazzetta dello
Sport ¢ in edicola il libro Cocktail, aperi-
tivi ¢ altre bevande. Un'enciclopedia del
bere bene, per trasformarsi in provetti
barman e preparare con facilita drink
classici e fantasiosi. Il costo: 9,99 euro
pitt il prezzo del quotidiano. Da lunedi
19 gennaio sara disponibile il volume
Cruditées di carne, pesce e verdure.

Mezze maniche a1 4

~formaggi con le noci

INGREDIENTI PER 4 PERSONI

100 g di parmigiano, 100 g di fontina, 60 g
di gorgonzola dolce, 60 g di gruyere, 125 g

di panna fresca, 320 g di pasta formato mezze
maniche, 40 g di gherigli di noce, 30 g

di burro, prezzemolo, sale, pepe

Grattugiate il parmigiano e mettetelo in una casseruoli-
na con gli altri formaggi privati della crosta e tagliati a
dadini, la panna e pepe e fateli fondere a fuoco basso me-
colando spesso. Intanto lessate la pasta in abbondante
acqua bollente salata; tritate le noci e fatele rosolare in un
tegame con il burro. Scolate la pasta e conditela subito
ont la crema di formaggi, prezzemolo tritato e le noci.
fescolate delicatamente e servite.
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