
 

blog.giallozafferano.it/lifferia 

 

Gramigna con salsiccia e broccoli 

ingredienti  
PREPARAZIONE 

10 min 

COTTURA 

15 min 

TEMPO TOTALE 

25 min  

180 g di pasta di grano duro (gramigna o altra pasta corta) 
100 g di robiola 
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva 
una salsiccia 
un broccolo 
uno spicchio d'aglio 
sale, pepe 

 

PRIMI PIATTI 

In una pentola, portare ad ebollizione abbondante acqua salata e, quando bolle, lessarvi la pasta. 
 
Nel frattempo, preparare il condimento. Sbollentare il broccolo in un acqua bollente per circa 5 
minuti, quindi scolarlo e dividerlo in cimette. In un saltapasta, scaldare l'olio con l'aglio pelato e 
schiacciato e, quando comincia a sfrigolare, sbriciolarvi dentro la salsiccia privata del budello. 
Rosolare a fiamma vivace fino a che non sarà dorata, quindi unire i broccoli e fare insaporire bene 
per qualche minuto. Regolare di sale e pepe, mescolare e spegnere il fuoco. In una tazza, 
stemperare la robiola con due o tre cucchiai dell'acqua di cottura della pasta, fino ad ottenere una 
crema liscia e morbida, quindi trasferirla nel saltapasta. 
 
Quando la pasta sarà cotta, scolarla e trasferirla nel saltapasta e saltarla un paio di minuti per 
distribuire bene il condimento. Servire subito. 

procedimento 
2 persone 


