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I sedani rigati o le penne pomodorini e speck sono un primo a base di pasta di facile preparazione, gustoso e ideale per un sabato in famiglia. Per gustarli al meglio consigliamo di abbinare un vino bianco secco come il Grecanico oppure un rosso di buon corpo come il Marzemino.





Tempo di preparazione: circa 30 minuti


Ingredienti per 4 persone:

350 gr. di sedani rigati (o di penne)
500 gr. di pomodorini datterini
100 gr. di pomodori secchi sott'olio
1/2 cipolla
3 fettine di speck tagliato spesso
2 cucchiai di pangrattato
peperoncino in polvere quanto basta
olio extra vergine di oliva
sale
pepe







Preparazione:

Tritare la cipolla. Soffriggerla in un tegame insieme allo speck. Unire i pomodorini che avrete precedentemente tagliato a metà. Cuocere il tutto per alcuni minuti, avendo cura di rimestare per amalgamare in modo ottimale i sapori. 
Unite i pomodorini secchi. Terminate la cottura in questo modo.
Nel frattempo tostate del pangrattato in una padella a parte (suggeriamo  di aggiungere un filo d'olio). 

Ricordate: rimestate il pangrattato  continuamente per evitare che si bruci.

Versate la pasta cotta al dente nella padella con il condimento e rimestate per pochi minuti (cottura a piacere). 

Servite nei piatti. 

Aggiungere pangrattato e peperoncino a piacere.
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				Gnocchetti di pasta con scampi e mele

Scritto il 12 Febbraio 2012, 11.45 da La Redazione


Gnocchetti di pasta fatta in casa con scampi e mele. Un'ottima alternativa ai primi tradizionali a base di pesce.

Leggi tutto




Spaghetti ai frutti di mare

Scritto il 14 Febbraio 2012, 20.46 da La Redazione


Gli spaghetti ai frutti di mare sono uno dei più classici primi di pasta a base di pesce. Facili da preparare, un grande...

Leggi tutto




Spaghetti al tonno

Scritto il 13 Febbraio 2012, 21.42 da La Redazione


Gli spaghetti al tonno sono un primo di pesce classico, fresco e adatto a tutte le occasioni. Facili da preparare, non vi...

Leggi tutto




Orecchiette con l'aragosta

Scritto il 14 Febbraio 2012, 20.56 da La Redazione


Le orecchiette con l'aragosta sono un primo di pasta di sicuro effetto, raffinato e gustoso. Ottimo per occasioni...

Leggi tutto
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WeWrite è oggi un portale web senza fini di lucro
	


	
		
    
		
		
		
		
		
	

	











