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Unaricetta dal sapore mediterraneo

Quellache vi presentiamo oggi A unaricetta del “Gambero Rosso”, una veraricetta dal sapore mediterraneo. Per sapere dove
prenderei frutti di mare cliccaqui ... * Gamber o Rosso”

Ingredienti per 4 persone;

—Fusilli 400 gr

— Cozze 400 gr

—Vongole veraci o lupini 300 gr
— Totanelli puliti 150 gr

— Gamberetti giA sgusciati 100 gr
— Olio extravergine di oliva4 cucchiai
—Aglio 2 spicchi

— Pomodorini cigliegino 250 gr
—Vino biancol/2 bicchiere

— Prezzemolo gb

—Basilico 2 foglie

— Peperoncino a piacere

Procedimento:

Pulire le cozze togliendo il visso e lavarle bene. Prendete una padella, mettete 2 cucchiai di olio e uno spicchio di aglio tritato
finemente far rosolare, aggiungere le cozze e le vongole giA spurgate. Aggiungete 1/2 bicchiere di acqua e vino bianco, appena
dischiuse, spegnete il fuoco, poi, vi consigliamo di sgusciarne alcune, (conservare il liquido di cotturafiltrato) lasciandone altre
con il guscio per metterle come guarnizione sul piatto ultimato.

In un’atra padellalarga e bassa, possibilmente di alluminio o antiaderente in pietra, mettete 2 cucchiai di olio— 1 spicchio di aglio
sempre trltato fate rosolare, agglungetel totanelh Iasu ate cuocere per 5 minuti e agglungerel gamberettl cuocere ancora per
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https://www.youtube.com/watch?v=FxJwa0cbPkc
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finemente, il prezzemolo, basilico, peperoncino eil liquido di cottura delle cozze e vongol e lasciate cuocere per 15 minuti.
Aggiugeteil frutti di mare sgusciati e la pasta che avrete fatto cuocere a mezza cottura lasciando finire la cottura mescolando

continuamente, poi aggiungerei frutti con il guscio che avete mantenuto in caldo, servite e .... buon appetito!
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