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Troccoli al ragu di trigha

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
una carota (circa 100 g)

una costa di sedano (circa 100 g)
una cipolla (circa 100 g)

300 g di filetti di triglia

0,3 dl di vino bianco secco

4 dl di brodo vegetale

100 g di concentrato di pomodoro

Pulite, lavate e tritate la carota, il sedano e
la cipolla; lavate i filetti di triglia e tritateli
finemente. Fate fondere il burro in un
tegame, unite le verdure e lasciatele leg-
germente rosolare poi aggiungete la polpa
delle triglie, salate e pepate; versate il vino
e fatelo evaporare a fuoco vivace. Bagnate
con il brodo nel qualche avrete sciolto il
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665 kilocal

300 g di pasta formato troccoli
prezzemolo
30 gdiburro

sale

RERE

concentrato di pomodoro, portate a bollo-
re poi abbassate la fiamma e continuate la
cottura per circa 30 minuti,

Cuocete la pasta in abbondante acqua
bollente salata, scolatela e conditela

subito con il ragu di triglie e un cucchiaio
di prezzemolo tritato. Servite caldo o
tiepido.

NICOLA SORRENTINO: - (he
sta scegliere? Quella funga ¢ piu
digeribile perche viene masticata piu a

lungo, e per lo stesso motivo va sempre

cotta al dente. Di quella corta ba:

un quantitativo minore: riempie di piu
il piatto (e psicologicamente anche lo
stomaco). Da ricordare che la pasta
all'uovo apporta un po’ di colesterolo .

Pappardelle
alla carbonarg
con le zucchine

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
250 g di zucchine

| 4 tuorli
| 4 cucchiai di panna fresca (40 g circa)

320 g di pappardelle all'uovo

150 g di bacon tagliato a dadini

un rametto di basilico

3 cucchiai di grana grattugiato (30 g)

N 50 g di burro
p sale

pepe

Pulite le zucchine e grattugiatele
grossolanamente. Mettete i tuorli in una
terrina con la panna, salate. pepate e
mescolate. Lessate la pasta in abbondante

! acqua bollente leggermente salata; nel
- frattempo, fate rosolare il bacon nel burro
- quindi aggiungete le zucchine, regolate di

sale, pepate, mescolate e spegnete il fuoco.

~ Scolate la pasta, versatela subito nella
| terrina con la crema di uova, aggiungete

il bacon con le zucchine, il basilico
lavato e tritato e il grana. Mescolate

% N . - -
~ delicatamente e servite subito,
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