ZITE PICCANTI CON SALSA ALLE OLIVE

Primo Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Friuli Carso DOC Pinot Grigio 

ingredienti: 400 Grammi di pasta di semola tipo "zite" 300 grammi di polpa di pomodoro a pezzetti 3 spicchi di aglio 1 peperoncino piccante 4 filetti di acciuga dissalati 1 cucchiaio di olive verdi 1 cucchiaio di olive nere Una cucchiaiata di capperi dissalati 1/2 bicchiere di olio extravergine di oliva Sale per insaporire

In una casseruola capiente fai soffriggere l'olio con gli spicchi d'aglio leggermente schiacciati e il peperoncino sbriciolato. Appena si coloriscono, togli il tegame dal fuoco e unisci i filetti di acciuga, schiacciandoli bene con una forchetta. Quando avrai ottenuto una sorta di salsina alle acciughe, eliminate l'aglio, rimetti il recipiente sul fuoco e unisci la polpa di pomodoro, i capperi grossolanamente triturati e le olive, snocciolate e tagliate a filetti. Fai cuocere a fuoco vivace per una quindicina di minuti, quindi aromatizza con sale e tenete in caldo. Lessa le zite in abbondante acqua salata, scolale al dente e conditele con il sugo preparato. Servi.

Se ami il gusto dell'aglio e vuoi mantenerlo nella salsa, utilizza soltanto 1-2 spicchi e tritali molto finemente nel soffritto o, meglio ancora, schiacciali con l'apposito attrezzo.

