Le ricette dei designer

70 ricette di pasta
e primi piatti
Introduzione di
Emidio Mansi
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Angeletti Ruzza Design.

Questa ricetta é un'invenzione di un nostro carissimo
amico che ama cucinare quasi quanto fare I'amore...
considerando I'eta che avanza, la tavola lo appassiona
sempre di piu!

Grazie Massimo (per gli amici Zio Tullio) per la gioia
che ci procuri ogni volta che ci inviti a cena ma é ora
di mettere le cose in chiaro: Rosy (tua moglie, si lei)

& molto pit brava di te!

ingredienti per 4 persor

Per la sfoglia: 1 uovo per 100 gr di farina, per 400 gr in totale
Per il condimento: un sacchettino di nero di seppia |
prezzemolo | olio | sale | 2 spicchi d'aglio | una puntina

di peperoncino | 300 gr di code di gambero | un goccio

di vino bianco | coppapasta a forma di mezzaluna

Preparare le due sfoglie separate. Due uova e due etti

di farina per la sfoglia classica, due uova e due etti di farina
per la sfoglia al nero di seppia. Nell'impasto aggiungere
un goccio di olio e un pizzico di sale. Stendere |a sfoglia

e con I'uso di un coppapasta a forma di mezzaluna tagliare
le sfoglie.

Far soffriggere due spicchi d'aglio (che andranno tolti)
scottare i gamberetti con una spruzzata di vino bianco

e un pizzico di peperoncino. Cuocerli perd coperti in modo
da non farli asciugare.

Una volta cotta la pasta, unire il condimento e servire
guarnendo con prezzemolo.

Un buon Chardonnay e se non si vuole sbagliare, Passerina.
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coppapasta

Cosa c'é di meglio di uno spaghetto
al pomodoro? perd non ditelo
a Zio Tullio!



