PACCHERI PASTA DI GRAGNANO IGP
CON GAMBERI AL PROSECCO

RICETTA PER 4 PERSONE
ingredienti
+ 350 g di paccheri pasta di Gragnano Igp fior fiore PER IL FUMETTO
+ 10 gamberi (oppure 1 confezione di gamberi argentini + 1 spicchio d’aglio
gia sgusciati fior fiore) 1 carota
+ 1/2 bicchiere di Valdobbiadene Prosecco Superiore + 1 costa di sedano
Docg Fior Fiore Coop + 1 scalogno
+ 1 spicchio d’aglio * 1 pomodorino
+ 10 pomodorini + 100 ml di Valdobbiadene Prosecco Superiore
+ olio d’oliva extravergine Docg Fior Fiore Coop
* pepe rosa, sale e pepe + olio d’oliva extravergine

preparazione

Rimuovete la testa, il carapace e I'intestino dei gamberi freschi (se invece utilizzate i gamberi puliti fior fiore,
preparate semplicemente un fondo ristretto di verdure e Prosecco). Preparate il fumetto facendo rosolare
le testa e i carapaci in una casseruola con un filo d’olio e I'aglio, quindi sfumate con il vino e aggiungete
dell’acqua calda. Unite le verdure mondate e portate a bollore. Cuocete per 15 minuti, quindi schiacciate
le teste con un cucchiaio di legno. Filtrate e fate restringere. In una padella antiaderente insaporite I'olio con
I’aglio tagliato a meta e, quando sara dorato, eliminatelo. Aggiungete i pomodorini, salate, pepate e sfumate
con il Prosecco. Fate evaporare, aggiungete 1 o 2 mestoli di fumetto e portate a cottura. Qualche minuto
prima del termine spegnete il fuoco, aggiungete i gamberi, regolate di sapore e terminate la cottura.

Nel frattempo lessate la pasta, scolatela al dente e trasferitela nella padella con il condimento. Saltate
i paccheri per qualche minuto e servite subito completando a piacere con foglioline di timo.
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