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Spaghetti con crema di carote e pancetta croccante

La lista della spesa:

 320 g di spaghetti

300 g  di carote

150 g di patate

100 g di pancetta

Olio evo q.b.

Sale e pepe q.b.

Erba cipollina a piacere per decorare

…

Come si fa…

Pulite e tagliate grossolanamente patate e carote, quindi mettetele in una 
casseruola dai bordi alti. Aggiungete l’acqua fino a coprire bene le verdure e 
fate cuocere per circa 40 minuti a fuoco dolce.

Nel frattempo passate le fettine di pancetta in forno a 100° per 20/25 minuti. 
Sfornate la pancetta e spezzettatela nel mortaio, quindi pestatela bene fino 
a formare la polvere croccante.

Frullate carote e patate, aggiungete un filo d’olio, pepe macinato al momen-
to e aggiustate di sale. Formate la crema.

Portate l’acqua a bollore e calate gli spaghetti, a cottura ultimata, conditeli 
con la crema di carote e completate con una spolverata di pancetta croccan-
te e un filo d’erba cipollina per decorare.
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Tagliatelle con Finferli

La lista della spesa:

300 g di Funghi Finferli (galletti)

250 gr di tagliatelle all’uovo

mezzo scalogno

1 spicchio d’aglio

Olio evo q.b.

Sale e pepe q.b.

…

Come si fa...

Pulite e tagliate i funghi.

In una padella antiaderente preparate un leggero soffritto con mezzo scalo-
gno, uno spicchio d’aglio e un filo d’olio. 

Dopo un paio di minuti aggiungete i Finferli nella padella, aggiustate di sale 
e pepe macinato al momento, quindi fateli rinvenire finch’è avranno rilascia-
to la loro acqua. 

Toglietene una manciata da servire all’ultimo momento sopra la pasta.

Portate ad ebollizione l’acqua salata e calate la pasta. 

A cottura ultimata scolatela e spadellatela velocemente con i funghi affinché 
si asciughino bene e prendano più sapore, ci vorrà giusto un minuto!

Servite le tagliatelle e completate con i Finferli appena saltati.

thediaryofsoniathediaryofsonia

https://www.instagram.com/thediaryofsonia/
https://www.instagram.com/thediaryofsonia/


Spaghetti ai funghi porcini in sugo ristretto

La lista della spesa:

320 gr di spaghetti

25 gr di funghi porcini secchi

1/2 cipolla

1 spicchio d’aglio

400 gr pelati di pomodoro

Olio d’oliva q.b.

Sale q.b.

...

Come si fa…

Mettete in ammollo i funghi porcini secchi in una ciotola d’acqua tiepida 
per circa 15 mn.

Tagliate la cipolla e fatele soffriggere con un filo d’olio e lo spicchio d’aglio, 
quindi aggiungete i porcini strizzati e sminuzzati.

Fate rosolare il tutto e aggiungete il pomodoro e una presa di sale. Lasciate 
cuocere a fuoco lento e a coperto per circa 50/60 minuti. A fuoco spento, un 
bel giro d’olio a crudo per finire. Eliminate lo spicchio d’aglio.

Fate cuocere gli spaghetti in acqua salata, scolate e conditeli con il sugo di 
porcini. Completate con del Parmigiano grattugiato a piacere.

Il sugo rimane migliore se fatto il giorno prima.
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Penette al sugo di cozze e pomodoro ristretto

La lista della spesa:

2 uova bio medie

Pennette  320 gr

500gr di cozze pulite con guscio

200 gr di salsa pomodoro

1 spicchio d’aglio

Olio d’oliva

Sale e pepe

…

Come si fa…

In un tegame, fate soffriggere un spicchio d’aglio, mettete la salsa po-
modoro e fatela andare a coperto finché si sia ben ristretta. 

Fate bollire l’acqua con l’aggiunta di poco sale e fate cuocere le pen-
nette. 

Nel frattempo, riscaldate il sugo di pomodoro e aggiungete le cozze, 
spegnete una volta che saranno tutte aperte.

Scolate la pasta e condite con il sugo pronto e un filo d’olio d’oliva 
abbondante.
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Tagliolini di zucchine su crema di cipolla al latte e alici

La lista della spesa:

2 zucchine

2 cipolle bianche

4 alici sott’olio

Pomodori secchi

150 gr di latte scremato

Sale e pepe

Olio evo

...

Come si fa…

Pulite le cipolle e tagliatele sottili. 

Mettetele in acqua fredda e al primo bollore scolatele, rifate lo stesso proce-
dimento un’altra volta, rimettere le cipolle nel latte scremato e quando sono 
ben cotte, frullate il tutto con le alici.
 
Tagliate le zucchine come se fossero tagliatelle e cuocetele un paio di minuti 
in acqua salata. 

Servite le tagliatelle su la crema di cipolle e alici con qualche pomodoro sec-
co e un filo di olio evo.

thediaryofsoniathediaryofsonia

https://www.instagram.com/thediaryofsonia/
https://www.instagram.com/thediaryofsonia/


Link utili :

www.soniapaladini.it

sonia paladini l i festyle

thediaryofsonia

https://www.soniapaladini.it
https://www.facebook.com/SoniaPaladinilifestyleblog/
https://www.instagram.com/thediaryofsonia/

