 

ORECCHIETTE RUSTICHE

Primo Vegetariano

tempo preparazione: 45 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: San Severo Bianco DOC

ingredienti: 400 grammi di pasta tipo orecchiette 1 piccolo cavolfiore 4 filetti di acciuga sotto sale 100 grammi di olive nere denocciolate 2 spicchi d'aglio 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva 50 grammi di pancetta in una fetta 1 peperoncino rosso Un poco di pecorino grattugiato Sale per insaporire

Metti sul fuoco una pentola con circa 4 litri d'acqua, portala a ebollizione e salala. Monda il cavolfiore, dividilo in cimette e tuffale nell'acqua bollente. Alla ripresa del bollore butta anche le orecchiette e lascia cuocere per i 12-15 minuti necessari. Nel frattempo fai rosolare in un tegame con l'olio, l'aglio schiacciato, la pancetta a listarelle e il peperoncino sbriciolato. Aggiungi le acciughe a pezzetti e le olive. Scola la pasta e il cavolfiore ancora leggermente al dente e versa tutto nel tegame con il condimento. Spolverizza col peperoncino grattugiato e lascia cuocere per 4-5 minuti a fuoco dolce e recipiente semicoperto. Servi.

Quando termina la cottura della pasta nel tegame, aggiungi eventualmente un cucchiaio o due di acqua di cottura della stessa, per evitare che si asciughi troppo.

