 

SPAGHETTI SALTATI ALLA MEDITERRANEA

Primo Pesce

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Contea di Sclafani DOC Chardonnay

ingredienti: 400 grammi di spaghetti 3 cucchiai di olio extravergine di oliva 4 acciughe sotto sale 1 mazzetto di foglie di basilico fresco 100 grammi di cimette di broccoletti 1 peperoncino 100 grammi di pangrattato 100 grammi di pecorino al pepe stagionato

Metti a bollire abbondante acqua salata. Lava le cimette di broccoletti e sbollentale per pochi istanti nell'acqua in ebollizione. In un pentolino fai scaldare un filo di olio e abbrustolisci il pangrattato. Cucina gli spaghetti nell'acqua bollente (dove hai scottato anche i broccoletti), e nel frattempo fai sciogliere in padella con l'olio i filetti di acciughe dissalati. Aggiungi i broccoletti, il peperoncino e un cucchiaio di acqua di cottura della pasta. Scola gli spaghetti al dente e mantecali nella padella con il condimento, aggiungendo alla fine il pecorino grattugiato. Suddividi nei piatti gli spaghetti e cospargili infine con pane abbrustolito. Servi.

Arricchisci a piacere la ricetta con olive nere snocciolate e tagliate a metà.

