Pasta con samone e cavolett d
Bruxelles

|ﬂg(@dleﬁtl PREPARAZIONE
180 g di pasta di grano duro 10 min
50 g di salmone affumicato

10 cavoletti di Bruxelles COTTURA

4 cucchial di olio extravergine d'oliva ‘

uno spicchio d'aglio 20 min
uno scalogno TEMPO TOTALE

un limone non trattato
un cucchiaio di prezzemolo tritato 30 min
sale, pepe bianco

2 persone
orocedimento

Lavare e mondare i cavoletti, praticare un taglio a croce sulla sommita, In una pentola, portare ad
ebadlizione abbondante acqua salata con I Imone lavato e tagliato in due, quindi lessarvi
parziamente | cavoletti di Bruxelles portandoll a meta cottura per circa 5 minuti.

In un'altra pentola, portare ad eballizione abbondante acqua salata e, quando bolle, lessarvi la
pasta.

Nel frattermpo, preparare il condimento. Pelare I'aglio e schiacciarlo senza spaccarlo; mondare o
scalogno e affettarlo sottiimente; tagliare Il salmone a piccoli tocchetti. Estrarre | cavoletti dallacqua
di cottura e tagliarl in 4 spicchi. In un saltapasta, scaldare I'olio con aglio e 1o scalogno, quindi unire
| cavolettl e rosolarl a flamma vivace, saltandoli spesso. Unire 1| salmone affumicato e fare insaporire
un paio di minuti; regolare di sale e pepe.

Quando la pasta sara cotta, scolarla e trasferia nel saltapasta, quindi saltare qualche minuto a
flamma vivace per distribuire bene | condimento. Spegnere Il fuoco e cospargere con il prezzemolo
tritato; mescolare accuratamente e servire subito.
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