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Il Pastificio Lagano nasce a Roma,
dalla passione del “mangiare bene” di
Luca: Da subito-¢ stato determinato
nel creare un Pastificio che rispettas-
se la tradizione, la qualita delle
materie i)rirhe,_i metodi
di—essiccazione —dei
prodotti, insomma

tutto doveva esse-

re nel rispetto della
tradizione, e sempre

al top, affinché la sua pasta
fosse una pasta di altissima qualita. Il
Pastificio ¢ a conduzione familiare, al

fine di essere certi che le persone che

Tuew Capaaaclle

collaborano, abbiano tutti lo stesso
interesse ed un unico obiettivo, cioe
quello-di-puntare solo-alla-qualita-del
prodotto artigianale da presentare ai
nostri clienti. Il prodotto che

~ offriamo ¢ diretto di-
scendente della tradi-
zione pastaia e delle
tecniche artigiana-

li. Puntiamo sulla
qualita del nostro pro-
dotto, selezionando con
accuratezza e attenzione le migliori

semole di esclusiva provenienza na-

zionale.

TITOLARE
PASTIFICIO LAGANO



Lartigianalita che caratterizza il nostro Il nostro prodotto viene trafilato in bronzo,

Pastificio, richiede I’adattamento del processo cosi da assicurare alla pasta una superficie ruvida
produttivo a diversi fattori, che influenzano e porosa, in grado di legarsi perfettamente
lariuscita del prodotto finale. ad ogni condimento ed esaltarne il gusto.
Le condizioni climatiche, 'umidita dell’aria, il tipo di Abbiamo scelto questo metodo per consentirci
formato-che-andremo-a-produrre; sono-solo-alcuni di ottenere un prodotto di alta qualita,
elementi determinanti la perfetta riuscita della produzione. che ¢ uno dei nostri punti di forza.
Acqua e semola ¢ come un matrimonio. Lenergia permette la trasformazione
Bisogna trovare il giusto equilibrio. delle materie prime in prodotti finiti.
Il primo degli elementi fondamentali su cui
incentriamo la nostra produzione ¢ I’equilibrio. Sono molteplici, le forme che 'energia
puo assumere ma, quella che pitl ci rende
Lo ricerchiamo attraverso la miscela bilanciata orgogliosi del nostro lavoro, ¢ I'energia
delle fasi dell’intero processo produttivo, dall’impasto, che quotidianamente mettiamo per
ai tempi di essiccazione, lenti e a basse temperature, produrre i nostri formati.

affinché il processo avvenga in maniera naturale,
esaltando la qualita del prodotto.

Il.cibo-¢ parte della-nostra vita, cosi-come la fantasia,
il piacere della scoperta e lo stupore del cambiamento.

Guardare al futuro senza pero dimenticare
il passato ¢ uno degli obiettivi del Pastificio Lagano.

Il gusto della ricerca e I'innovazione dei futuri prodotti,
non potranno mai prescindere dalla cultura della nostra azienda,
che si basa sulla tradizione artigianale italiana.
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INGREDIENTI

200 g di pasta mista Pastificio Lagano - 200 g fagioli cannellini gia cotti
1 kg di cozze - 100 gr di pomodorini - 2 spicchio di aglio

prezzemolo gb - Olio Evo gb - 1 bicchierino di vino bianco

TEMPO DI PREPARAZIONE

30" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

20" MINUTI






PROCEDIMENTO

Spazzolare le cozze con una retina, elimina-
re le barbe e sciacquare bene sotto I'acqua
corrente. Mettere le cozze in una padel-
la, uno spicchio d'aglio schiacciato, il vino
bianco, coprire con un coperchio e far cuo-
cere a fiamma viva per pochi minuti fino a
che non si apriranno le valve. Eliminare |'a-
glio. Filtrare I'acqua delle cozze e mettetere
da parte, squsciare le cozze (conservando-
ne qualcuno per decorare i piatti) e mette-
re in una ciotolina. In una pentola ampia e
con bordi alti far soffriggere un aglio ben
tritato, il peperoncino, aggiungere i pomo-
dorini maturi tagliati a dadini piu qualcuno
intero per decorare il piatto finale. (Avendo
cura di togliere i pomodorini interi appena
saranno cotti e metterli da parte, li userete
alla fine.) Far cuocere il tutto per qualche
minuto. Aggiungere i fagioli e qualche me-
stolo di acqua. Dopo una decina di minuti
aggiungere l'acqua delle cozze, portare ad
ebollizione e calare la pasta. A meta' cot-
tura aggiungere le cozze precedentemente
squsciate, mescolare e terminare la cottu-
ra. Spegnere la fiamma, aggiungere il prez-

zemolo tritato. Essendo la cozza un frutto
salato, non eccedere nel usare il sale. E
consigliato di assaggiare via via il sapore
e regolarsi di consequenza nel aggiungere.
Servire la pasta e fagioli ben calda, guarnite
con gusci di cozze, i pomodorini interi tenu-
to da parte precedentemente, prezzemolo
fresco tritato e un filo di olio Evo a crudo
per esaltare ancora di piu il sapore del piat-
to finale. Il piatto e pronto buon appetito.
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INGREDIENTI

80 g di pasta mista - 100 g di rape pulite (foglie e cime)
50 g di speck - sale g.b - 1cucchiaio di olio extravergine di oliva

1 cucchiaio abbondante di parmigiano reggiano

TEMPO DI PREPARAZIONE

20" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

8" MINUTI






PROCEDIMENTO

Lavate bene,pulite e cucinate le foglie e le
cime delle rape in acqua bollente per ven-
ti minuti con coperchio. Una volta cotte
frullatele con un piccolo mestolo di acqua
di cottura e mettetele da parte. Tagliate lo
speck a pezzetti piccoli e fatelo rosolare in
modo da farlo diventare croccante,giran-
dolo spesso con un cucchiaio di legno, in
una padella antiaderente per circa cinque
minuti a fuoco basso.Una volta pronto ada-
giatelo in un piatto e mettetelo da parte.
Cucinate la pasta mista in acqua bollente
salata e una volta cotta scolatela e gettate-
la in una padella antiaderente insieme alle
rape frullate e allo speck lasciandone un
po' per I'impiattamento. Mantecate a fiam-
ma vivace per qualche istante,mescolando
continuamente. Componete il vostro piatto
aggiungendo a crudo pezzettini di speck,un
cucchiaio di olio extravergine di oliva e un
cucchiaio abbondante di parmigiano reg-
giano. Le foglie e le cime delle rape in que-
sta ricetta verranno frullate,dando luogo ad
una crema che insaporira la pasta mista e lo
speck che farete diventare croccante,dara

un tocco di sapidita e fragranza al piatto. La
pasta mista con rape frullate e speck croc-
cante e un piatto davvero semplice,saluta-
re e ricco di sapore. Vi conquistera. Questo
tipo di pasta artigianale trafilata in bronzo
a lenta essicazione si sposa benissimo con
l'abbinamento che vi ho proposto. Consi-
glio questo piatto perche le rape conten-
gono ottime proprieta di calcio,ferro,vita-
mina A e vitamina C. Rafforzano il sistema
immunitario e proteggono dalle infezioni.
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INGREDIENTI

160 gr Pasta Mista Lagano - 100 gr bocconcini di pollo
60 gr mango - 160 gr latte di cocco - 3 scalogni di media grandezza

Curry q.b. - Arachidi - Olio Evo - Pepe q.b. - Sale q.b.

TEMPO DI PREPARAZIONE

45" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

20" MINUTI
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PROCEDIMENTO

Iniziate a preparare questo primo piatto
prendendo tre scalogni di media grandez-
za e affettandoli nel senso della lunghezza,
molto fini. A questo punto preparate un
wok, versate un po'di olio di oliva e fate sof-
friggere a fuoco basso. Nel frattempo pren-
dete i bocconcini di pollo e tagliateli a cu-
betti, versate sopra un po'di curry, in modo
da farli insaporire bene e solo dopo che lo
scalogno si sara imbiondito aggiungete an-
che il pollo tagliato a cubetti e fate rosolare,
girandolo piu volte. Versate a questo punto
il latte di cocco e fate cuocere per qualche
minuto a fuoco basso, sempre mescolando.
Nel frattempo preparate una pentola e fate
bollire I'acqua per cuocere la pasta mista
Lagano. Preparate anche un'altra padel-
la, tagliate il mango e ricavate dei cubetti.
Appena l'acqua iniziera a bollire, versate
la pasta e aggiungete il sale necessario.
Fate cuocere la pasta ma non totalmente,
bastera una mezza cottura (circa 4, 5 mi-
nuti). A questo punto scolatela e versatela
nel wok con il pollo e il latte di cocco. Ag-
giungete un po' di pepe nero e continuate

la cottura nel wok fino a che il latte di cocco
non si sara ridotto ma non del tutto, perche
la pasta dovra risultare cremosa. Prendete
le arachidi e riducetele in granella e met-
tetele da parte. Mentre la pasta cuoce nel
wok, mettete i cubetti di mango nell'altra
padella che avevate preparato e scottateli
fino a farli colorare un po'. Una volta che
la pasta sara cotta, impiattate aggiungen-
do sopra i cubetti di mango scottati e un
po' delle arachidi che avete ridotto prece-
dentemente in granella. Buon appetito!
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INGREDIENTI

200 g pasta mista Lagano - 400 g fave decorticate - 2 spicchi d'aglio
3 cucchiai di olio extravergine d'oliva - 1 rametto di maggiorana

1 pomodoro secco - sale g.b. - 2 litri d'acqua - 1 filo d'olio a crudo

TEMPO DI PREPARAZIONE

5" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

65" MINUTI
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PROCEDIMENTO

Ricetta che vi presento oggi é una ricetta
della tradizione della mia isola,0ggi diven-
tato suprema leccornia adatto anche ai ve-
gani. Il suo gusto vellutato e dolciastro lo
rendono particolarmente adatto in inverno,
servito caldo con dei crostoni di pane ab-
brustoliti o come nella mia ricetta con della
buonissima pasta mista. Iniziamo la nostra
ricetta con la preparazione delle fave. Lavia-
mo le fave sotto acqua corrente e nel caso
fossero intere spacchiamole a meta, senza
scolarle mettiamole in una grossa pento-
la sul fuoco, aggiungiamo i 2 litri d'acqua
e portiamo a bollore. Mentre le fave cuo-
ciono aggiungiamo i condimenti: 2 spicchi
d’aglio, olio q.b., 1 pomodoro secco e sale
q.b. Abbassiamo la fiamma e cuociamo a
fuoco lento per un'ora mescolando di fre-
quente, nel frattempo cuociamo la pasta.
In una pentola a parte mettiamo dell'acqua
tiepida, portiamo a bollore, saliamo e ver-
siamo la pasta, che dovra cuocere solo per
5 minuti poiché continuera poi la sua cottu-
ra nella zuppa. La Bobba sara pronta quan-
do le fave saranno completamente disfat-

te, e assumeranno l'aspetto di una zuppa
cremosa. Se ci si accorge durante la cottura
che il liguido non basta aggiungiamo acqua
bollente. Aggiungiamo,quindi, la pasta e le
foglie di maggiorana che insaporiranno la
nostra zuppa. Lasciamo riposare per 10 mi-
nuti e serviamo quando la zuppa sara tiepi-
da con un filo d'olio a crudo. La Pasta Mista
Lagano é ottima per questa ricetta della tra-
dizione carlofortina, perché con la sua tra-
filatura si amalgama eccezionalmente alla
cremosita della zuppa mantenendo comun-
que la sua robustezza. Consiglio: In alcune
varianti della ricetta e possibile aggiunge-
re anche una zucchina che da piu sapore
alla zuppa. lo la preferisco semplice per
assaporare al massimo il sapore delle fave.
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INGREDIENTI

300 g di Pasta Mista Lagano (tempo cott.7\8 minuti) - 400 g di ceci precotti
600 g di vongole veraci - 2 spicchi d'aglio - 1\2 bicchiere di vino bianco secco
olio evo gb - 1 rametto di rosmarino legato - 1 piccolo peperoncino piccante

sale gb - olio aromatizzato all'aglio gb - 1 cucchiaio di prezzemolo tritato fresco

TEMPO DI PREPARAZIONE

3" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

35" MINUTI






PROCEDIMENTO

Immergere le vongole in una terrina piena
di acqua fredda salata. Lasciarle spurgare
per almeno due ore movendole spesso e
cambiando loro 'acqua. Nel frattempo, sco-
lare i ceci dal loro liquido di conservazione e
sciacquarli abbondantemente sotto l'acqua
corrente. In una padella far imbiondire uno
spicchio d’aglio schiacciato in un giro d’olio
evo. Unire i ceci ben scolati e il rametto di
rosmarino legato in modo che rilasci il pro-
fumo senza perdere gli aghi. Aggiungere
mezzo bicchiere di acqua e lasciarli cuoce-
re 20 minuti con il coperchio. Salarli a fine
cottura ed eliminare l'aglio e il rametto di
rosmarino. Terminato il tempo per lo spur-
go delle vongole, lavarle bene sotto 'acqua
corrente e metterle a scolare in uno scola
pasta. In una padella aggiungere uno spic-
chio d’aglio schiacciato e il peperoncino in
un giro d’olio evo. Inserire le vongole e a
fiamma alta aspettare che si aprano muo-
vendo spesso la padella. Una volta aperte
sfumare col vino bianco e lasciare evapo-
rare l'alcol. Rimuovere tutte le vongole, |'a-
glio ,e il peperoncino, metterle da parte e

filtrare il liquido. Rimettere le vongole nella
teglia con il loro liquido filtrato, aggiunge-
re i ceci e farli insaporire per alcuni minu-
ti a fuoco basso. Nel frattempo, cuocere la
pasta mista Lagano in abbondante acqua
salata per 5 minuti. Terminare gli ultimi 3
minuti di cottura nella padella con i ceci e
le vongole aiutandosi al bisogno con lac-
qua di cottura. Successivamente impiattare
aggiungendo il prezzemolo fresco tagliato
al momento e alcune gocce di olio aroma-
tizzato all’aglio che conferira un gusto e
un profuma accattivante al vostro piatto.
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INGREDIENTI

270 g di pasta mista; 20 cozze; 20 vongole; 4 gamberi; 1 pomodoro:
2 spicchi d'aglio; 1 peperoncino fresco; 1 ciuffo di prezzemolo ; g.b.
brodo di pesce; q.b. olio extravergine D’oliva; g.b. sale e pepe.

Per il brodo di pesce: 1 cipolla; 1 sedano; 1 carota, Scarti dei gamberi;

TEMPO DI PREPARAZIONE

60" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

60" MINUTI






PROCEDIMENTO

Versate 5 cucchiai di olio extravergine di
oliva sul fondo della pentola e fatelo insa-
porire con uno spicchio di aglio e peperon-
cino fresco e fate cuocere per due/tre mi-
nuti. Unite il pomodoro tagliato a cubetti
e il prezzemolo fresco tritato, ed eliminate
sia il peperoncino che l'aglio e fate rosolare
il pomodoro a fuoco medio. Nel frattempo
prendiamo i gamberi li puliamo e mettiamo
le loro teste a bollire con I'acqua,la carota, il
sedano e la cipolla creando il nostro brodo
di pesce,aggiungendo anche un pizzico di
sale e pepe. In una pentola prendiamo le
cozze e vongole (ben lavate) e le facciamo
aprire chiudendo la pentola con un coper-
chio, una volta aperte, avranno lasciato
tutta la loro acqua sul fondo della pentola
le prendiamo e le mettiamo in una casse-
ruola chiusa al caldo(in questo modo i frutti
di mare non si seccheranno)e nel frattempo
filtriamo la loro acqua. In un altra padella
facciamo rosolare i nostri gamberi insieme
ai gamberetti per qualche minuto con un
filo di olio e uno spicchio di aglio. Togliamo
i nostri crostacei dal fornello,e prendiamo

la padella con il pomodoro coprendolo con
il brodo di pesce e 'acqua delle cozze e von-
gole attendiamo che il brodo inizi a bollire
ed uniamo la pasta,facendola risottare ag-
giungendo sempre qualche mestolo di bro-
do di pesce fino alla cottura. Qualche minu-
to prima inseriamo le nostre cozze e vongole
squsciate ed i nostri gamberi (lasciandone
qualcuna per la decorazione)aggiustan-
do sempre con un pizzico di sale qualora
ce ne fosse bisogno. Una volta che la pa-
sta sara cotta possiamo impiattare, pren-
dendo qualche cozza e gamberi lasciati in
precedenza da parte, una bella spolverata
di prezzemolo fresco ed una tritata di pepe. -
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INGREDIENTI

200 g di Pasta mista Lagano - 2 scatole di Ceci precotti
1 Cipolla - 4 cucchiai di polpa di pomodoro
2 cucchiai di Olio evo - 1,8 Litri di Acqua

Sale g.b. - Pepe gb - finocchietto selvatico q.b.

TEMPO DI PREPARAZIONE

15" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

35" MINUTI






PROCEDIMENTO

Per prima cosa lavare e tagliare finemente
il finocchietto selvatico e mettere da parte.
nel frattempo aprire le scatole di ceci lavare
e farli sgocciolare bene. Tagliare la cipolla
a cubetti e mettere in una pentola capiente
insieme a 2 cucchiai di olio. Fare rosolare
leggermente a fuoco lento, la cipolla deve
solo appassire, aggiungere i ceci, la polpa
di pomodoro e l'acqua. Portare a bollore ed
aggiungere il finocchietto selvatico e il sale.
Far cuocere circa per 20 min. Aggiustare di
sale e Pepe. Aggiungere la pasta mista La-
gano e cuocere | minuti indicati. Girare di
tanto in tanto finche' la pasta Piano piano
assorbira' la Maggiore parte del brodo. In
questo modo otterrete una pasta abba-
stanza cremosa. Se preferite la pasta meno
cremosa ma piu' brodosa aggiungere circa
150-200 ml di acqua in piu'. Quando la pa-
sta sara' cotta, impiattare ed irrorare con
un po'di olio d' oliva ed aggiungere un po'
di finocchietto selvatico(solo la parte tenera
delle foglie) per aromatizzare di piu' il piat-
to. Naturalmente si possono usare i ceci
secchi, mettendoli a bagno la notte prece-

dente e fare cuocere per qualche Ora finche'
saranno cotti. Potete arricchire il piatto ag-
giungendo anche della provola a fine cottu-
ra e mescolare insieme alla pasta, esaltera’
ancora di piu' il gusto e la rendera’ ancora
piu' cremosa. Se avanza della Pasta tenete-
la per il giorno dopo. Tutta la Pasta prepa-
rata con i legumi il giorno dopo e' ancora
piu' buona. Mia nonna mi ha insegnato un
trucchetto. Mettere in una padella un po'd’
olio EVO del Pane tagliato a cubetti fare to-
stare, aggiungere la pasta del giorno prima
e cuocere per circa 5-10 min. Buon appetito
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INGREDIENTI

500gr di topinambur - 11 di brodo vegetale - 1/2 cipolla
paprika dolce q.b. - 50gr di pancetta dolce -
50gr Parmigiano reggiano stagionato 30 mesi

125ml di panna da cucina - pasta mista Lagano - timo g.b. olio, sale, pepe qg.b.

TEMPO DI PREPARAZIONE

50" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

40" MINUTI






PROCEDIMENTO

Sbucciate i topinambur avendo cura di met-
terli a mollo in acqua e limone per evitare
che si ossidino. Tagliatene meta a cubetti
IxIcm e mettete il resto, compresi gli “scar-
ti” della dadolata, in una pentola insieme a
mezza cipolla ed un filo di olio. Con fiamma
viva, fate caramellare il tutto fino a formare
la crosticina e deglassate successivamen-
te con il brodo vegetale. Fate cuocere per
25min. Intanto condite i dadini di topinam-
bur con olio, sale, pepe e paprika e cuoce-
teli 20-25 min. in forno preriscaldato a 200
gradi, funzione ventilata. Tagliate a dadini
anche la pancetta e fatela diventare croc-
cante a fuoco basso in una padella. Ora é il
momento della crema di parmigiano. In un
pentolino grattugiate 50gr di Parmigiano
stagionato 30mesi e a fuoco basso scioglie-
telo in 125ml di panna da cucina. A questo
punto il topinambur ed il suo brodo saran-
no cotti, quindi scolateli tenendo da parte
il liqguido. Con un frullatore ad immersione
ed un boccale create un crema montata di
topinambur aggiungendo a filo il suo brodo
fino a raggiungere la consistenza deside-

rata. Aggiungete anche qualche cucchia-
io di crema di parmigiano e continuate a
frullare. Il risultato dovra essere una cre-
ma montata liscia ed omogenea. Ora che
tutti i componenti della ricetta sono pronti
cuocete la pasta mista Lagano con il bro-
do di topinambur rimanente ed una parte
di acqua per circa 8min. Impiattamento:
create un fondo con la crema di topinam-
bur, versate al centro la pasta e sporcate
con della crema al parmigiano. Per finire
spargete la pancetta croccante ed il topi-
nambur al forno su tutto il piatto insieme a
qualche rametto di timo. Lasciate che sia-
no i vostri commensali a mischiare il tutto.






LE RICETTE DI

PastA MIiISsTA CON
Ceci e Cavolo NeErRO
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INGREDIENTI

100 gr pasta mista Lagano
100 gr ceci - 100 gr cavolo nero

qualche fetta di salame piccante - pepe - sale - olio evo

TEMPO DI PREPARAZIONE

30" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

30" MINUTI






PROCEDIMENTO

Iniziamo facendo insaporire i ceci, io ho
utilizzato quelli nel barattolo di vetro che
rimangono piu croccanti. Soffriggiamo con
un filo di olio evo lo scalogno tagliato fine e
uno spicchio di aglio senza anima. Aggiun-
giamo il salame piccante tagliato a pezzet-
tini. Quando faccio pasta e ceci mi piace
sempre aggiungere qualche salume usando
un vecchio metodo di mia nonna, traman-
dato alla mia dolce mamma e che ora ho
imparato ad usare anche io! Potete anche
usare la pancetta o del prosciutto crudo.
Quando il salame sara ben tostato aggiun-
giamo parte dei ceci lessi e del pepe nero.
Prepariamo la pentola di acqua salata per
bollire la pasta. Lasciamo intanto insapori-
re i ceci cosi che prendano bene il sapore.
Prendiamo qualche foglia di cavolo nero,
meglio se fresco, tagliamo a listarelle sottili
e aggiungiamo al condimento che terremo
sempre morbido e umido. Lasciamo cuoce-
re controllando che il cavolo sia ben cotto .
Mentre il nostro sugo cuoce frulliamo i ceci
tenuti da parte con olio, pepe e acqua di cot-
tura. Scoliamo la pasta e uniamo il tutto per

far insaporire. E ora possiamo impiattare la
nostra deliziosa pasta. A me piacciono mol-
to le terrine in terra cotta, difatti per il mio
impiattamento ho utilizzato proprio quella
piccolina che io adoro. Quindi vi auguro un
delizioso BUON APPETITO ! Vi do anche un
consiglio a chi piace, ci sta anche una bella
spolverata di pecorino o anche di grana, e
a chi piace il piccante puo sempre aggiun-
gere a piacere del peperoncino in polvere
che con la pasta e ceci ci sta sempre bene!
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INGREDIENTI

350 gr di Pasta Mista LAGANO - 400gr di gamberi - 350 gr di patate
1 cipolla bianca - 250 gr di mais - 250 ml di latte - Origano qg.b.
Olio extravergine d’oliva q.b. - Paprika dolce q.b.

1 tazza d'acqua - Sale gb - Pepe gb

TEMPO DI PREPARAZIONE

25" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

15" MINUTI






PROCEDIMENTO

Procedimento In una pentola versate ['o-
lio extravergine d'oliva e la cipolla bianca
precedentemente tagliata finemente, fate
rosolare la cipolla fino a quando non sara
dorata poi aggiungete le patate tagliate
precedentemente a quadretti mescolando
il tutto, a questo punto aggiungete il mais,
speziate con la Paprika dolce per dare colo-
re poi versate l‘acqua e mischiate, succes-
sivamente versate il latte e la pasta mista
Lagano e lasciate cucinare per 6 minuti a
fuoco medio mescolando ogni tanto poi ag-
giungete i gamberi che precedentemente
avrete pulito, l'origano, sale e pepe a vostro
piacere e finite la cottura per altri 5 minuti a
fuoco basso oppure fino a quando le patate
e la pasta si saranno ammorbidite, gusta-
te ancora caldo. Questa ricetta e davvero
semplice da fare ma molto gustosa perfet-
ta se volete mangiare qualcosa di diverso
I'aggiunta del mais crea la differenza dando
un tocco di dolcezza, i gamberi il sapore di
mare a questo piatto delizioso e fuori dal
comune e soprattutto la pasta ottima di al-
tissima qualita. Ho un legame con questo

piatto che mi ricorda la mia infanzia essen-
do un piatto da gustare anche durante tutto
I'anno a casa mia la mia nonna lo prepara-
va spesso a volte anche sostituendo i gam-
beri per il pesce fritto. Tempo di prepara-
zione: 25 minuti Tempo cottura: 15 minuti
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INGREDIENTI

350 gr pasta mista - 1 kg pomodorino giallo - 1 kg cozze fresche
2 spicchi d'aglio - 1 bicchiere di vino bianco - q.b. sale - q.b. pepe

q.b. olio e.v.o. - g.b. prezzemolo

TEMPO DI PREPARAZIONE

75" MINUTI

TEMPO DI COTTURA

45" MINUTI






PROCEDIMENTO

Iniziate lavando bene i pomodorini gialli e
asciugateli perfettamente, con un coltello
tagliateli a meta e spremeteli per eliminare
i semini . Poneteli quindi a cuocere in una
pentola capiente e lasciateli appassire a
fuoco lento per 30 minuti girandoli di tanto
in tanto. Una volta appassiti, salateli. Con-
tinuate a mescolarli per qualche minuto
, toglieteli dal fuoco e passateli in un pas-
saverdure con maglia media . Raccogliete
la passata in una ciotola (se ne fate abba-
stanza riponetela in boccacci di vetro e fate
il sottovuoto). Mentre i pomodori appassi-
scono iniziate a pulire le cozze. Mettete le
cozze in una ciotola capiente e sciaquatele
bene sotto l'acqua fresca per rimuovere re-
sidui di sabbia . Con il coltello, con il dorso
precisamente , rimuovete tutte le incrosta-
zioni e con un movimento deciso rimuovere
la "barbetta”. Ponete una padella con olio
e aglio sul fuoco, non appena l'olio e cal-
do mettere le cozze e fate sfumare con il
vino . Quando le cozze si apriranno toglie-
tele dal fuoco . Eliminate tutte le conchiglie
e tenete solo la cozza, prelevate l'acqua

rilasciata dalle cozze , filtratela con un co-
lino e mettetela da parte. Fate cuocere la
pasta in abbondante acqua salata , a 4 mi-
nuti dalla fine della cottura portate a bol-
lore l'acqua delle cozze e versateci dentro
la pasta per finire la cottura , aggiungete
anche le cozze (tenendone da parte alcune
per l'impiattamento) e la passata di pomo-
dorini e portate tutto a cottura continuan-
do a mescolare come quando preparate il
risotto . Fate creare come una crema . Ag-
giungete del pepe e del prezzemolo e un filo
d'olio . Impiattate aggiungendo delle coz-
ze ,del prezzemolo fresco e un filo d'olio .






