—asta al radicchio e pancetta

ngredient PREPARAZIONE
180 g di pasta corta alluovo 5 min
160 g di radicchio trevigiano
120 g di pancetta COTTURA
2 cucchiai di dlio extravergine d'oliva ‘
una cipolla 10 min
uno spicchio d'aglio TEMPO TOTALE
sale, pepe
15 min

2 persone

orocedimento

In una pentola, portare ad ebaolizione abbondante acqua salata e, guando bolle, lessarvi la pasta.

Nel frattempo, preparare | condimento. Mondare e lavare accuratamente Il radicchio, tagliario a
striscicline; mondare la cipolla e affettarla longitudinalmente; pelare aglio e schiacciarlo senza
spaccarlo. In un saltapasta, scaldare oo con l'aglio, quindi unire la cipolla e farla appassire a
flamma bassa. Quando la cipola sara diventata pressoche trasparente, unire la pancetta e far
rosclare a famma viva. Aggiungere il radicchio e, mescolando spesso, fare insaporire fino a che le
coste non diventeranno tenere. Regolare di sale e pepe.

Quando la pasta sara cotta, scolarla e trasferirla nel saltapasta; saltare un paio di minuti a farmma
vivace per distribuire bene il condimento e servire subito.
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