LiNnguine con rucola e formaggl

|ﬂg(@dleﬁtl PREPARAZIONE
200 g di inguine 5 min
250 g di formaggio fresco spalmabile
125 g dirucola COTTURA
4 cucchial di olio extravergine d'oliva ‘

20 min

2 cucchiai rasi di Parmigiano Reggiano grattugiato
un pormo TEMPO TOTALE
sale, pepe bianco

25 min

2 persone
orocedimento

In una pentola, portare ad ebollizione ablbondante acqua salata e lessarvi le linguine.

Nel frattempo, mondare Il porro e tagliarlo a rondelle, quindi trasferiro in un saltapasta con 'clio:
scaldare a flamma dolce, dorando Il porro per gualche minuto, ma senza farto brunire. Lavare la
rucola e unirla a porro, lasciandola appassire per circa 5 minuti, e spegnere il fuoco. Con l'aiuto di
un frullatore ad immersione, omogeneizzare I condimento, fino ad ottenere una crema. Salare e
distribuire una generosa macinata di pepe bianco, ed aggiungere i formaggi, mescolando bene.

Quando la pasta sara cotta, trasferira nel saltapasta e sdltare per qualche minuto, mescolando
accuratamente per distribuire | condimento, consentendo alla crema di addensarsi e aderire bene.
Senvire subito le linguine con rucola e formaggi in piatti individuali, decorando eventualmente con un
pizzico di sale nero.
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