FETTUCCINE IN SALSA ROSSA

Primo Vegetariano

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Colli di Parma DOC Malvasia

ingredienti: 400 grammi di fettuccine 200 grammi di radicchio rosso di Chioggia 6 filetti di acciuga dissalati 1 spicchio di aglio 1/2 bicchiere di panna fresca da cucina 20 grammi di burro 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva Sale e pepe per insaporire

Monda il radicchio, dividilo e taglialo a listarelle sottili. Lavalo e asciugalo bene. Trita l'aglio e le acciughe e falli soffriggere in una padella con 2 cucchiai di olio e il burro (fuoco dolce). Aggiungi il radicchio e rimescola; sala e pepa, quindi lascia cuocere per 5 minuti a calore vivace, in modo che l'insalata appassisca e perda l'acqua di vegetazione. Abbassa la fiamma e irrora con la panna, quindi lascia cuocere per una decina di minuti. Lessa le fettuccine al dente, versale nella padella e mescola a fuoco vivo. Servi.

A tuo piacere, una volta completata la preparazione e prima di servire, aggiungi alla pasta una manciata di parmigiano reggiano grattugiato e mescola bene per amalgamare.

