PENNETTE RICCHE ALLA FIAMMA

Primo Carne

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Carso DOC Refosco dal Peduncolo Rosso

ingredienti: 400 grammi di pennette rigate 200 grammi di fegatini di pollo 200 grammi di punte di asparagi 50 grammi di burro Alcune foglie di salvia 2-3 cucchiai di panna da cucina 1 spicchio di aglio 1/2 bicchiere di Marsala secco 1/4 di bicchiere di Brandy Poco olio extravergine di oliva Sale e pepe per insaporire

Pulisci i fegatini e tagliali a dadini. Lessa le punte di asparagi in poca acqua salata e scolale un po' al dente. Cuoci la pasta in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo scalda in una larga padella in acciaio, un cucchiaio di olio e una noce di burro. Unisci l'aglio leggermente schiacciato, 2 foglie di salvia intere e fai rosolare dolcemente (attenzione a non bruciare il burro). Elimina aglio e salvia, unisci i fegatini al condimento e falli saltare a fiamma viva. Bagna con il Marsala e lascia sfumare. Unisci le punte di asparagi, lascia insaporire per un paio di minuti, scalda bene la padella e fiammeggia con il Brandy. Sala e pepa. Incorpora il burro rimanente, unisci la panna e fai restringere ancora il sugo. Regola di sale, unisci le pennette scolate al dente, fai saltare e servi.

