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Una selezione di 5 ricette di primi piatti a

bage di pesce per il cenone della
Vigilia di Natale 2013
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Primi Piatti Vigilia di Natale 2013 o

Spaghetti con gamben

' ” N ¢ pesto alla genovese

Tutte le ricette puoi trovarle qui http://blog.giallozafferano.it/ studentiaifornelli/



Spaghetti con gamberi e pegto alla genovese
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[ngredienti per 4 persone

320 g di spaghetti (o linguine)
450 g di gamberi (0 mazzancolle)
* 150 g di pesto alla genovege

* | gpicchio di aglio

* olioevo

o gale

Per preparare gli spaghetti con gamberi e pesto innanzitutto vanno puliti igamberi, che in alternativa
potete gogtituire con le mazzancolle che sono lo steego eaporite ma piu economiche. [l sugo potete
prepararlo anche durante la cottura della pacta. Leggate per qualche minuto i gamberi in acqua leggermente
salata. Scolateli delicatamente e squsciateli lagciando oltanto la coda. Fate scaldare un po’ di olio di cliva
in una padella con lo gpicehio di aglio e unite i gamberi. Fate cuocere per qualche minuto, aggiungendo poca
acqua di cottura della pasta. Infine, spegnete la fiamma e aggiungete il pesto, amalgamando con un
cuechiaio di legno. Scolate la pagta e unitela nella padella con il sugo di gamberi e pesto, fate galtare per
qualche minuto a fiamma moderata e gervite ben caldi.
La ricetta nel blog qui Spaghetti con gamberi e pegto alla genovege
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[ngredienti per 2 pergone
- 160 g di pasta (io tagliatelle, oppure spaghetti, linguine, orecchiette.)
- 150 g di pesce gpada fresco
- 7-8 pormodorini ciliegia
- | epicehio di aglio
- prezzemolo fregco

. olio evo
. ggle
Preparazione

La pasta con pesce spada e pomodorini & di facile e veloce egecuzione, infatti potete preparare il
condimento mentre ['acqua per la pagta raggiunge il bollore. [n una padella antiaderente mettete a scaldare
laglio con dellclio di oliva e unite, appena sara caldo, i pomodorini lavati e tagliati a meta e dopo un paio
di minuti aggiungete anche il pesce spada tagliato a cubetti. Cuocete girando di tanto in tanto per una
decina di minuti circa, a seconda di quanto garanno grandi i cubetti dipesce spada. Salate e aggiungete il
prezzemolo fregco tritato. Scolate la pasta al dente e unitela in padella, saltatela a fiamma moderata per
un paio di minuti amalgamandola bene al condimento. Se volete potete ingaporire la pagta con pesce gpada
con del peperoncino piccante o dellolio piccante.

La ricetta nel blog qui Tagliatelle con pesce spada e pomodorini




Spaghetti alle cozze con pomodorini ﬂ“QQOhI

[ngredienti per < persone
« 320 g di spaghetti
* kg di cozze fregche
250 g di pomodorini ciliegino
* [ gpicchio &i aglio
*  prezzemolo fregco

* peperoncino

* olio di oliva
* gae
Oulite le cozze, ragchiatele ed eliminate il biggo. Sciaquatele otto acqua corrente.

[n una padella antiaderente eminuzzate l'aglio e soffriggetelo assieme al peperoncino e allolio di oliva.
Quando l'aglio eara imbiondito aggiungete le cozze avendo cura di coprirle con un coperchio. Quando tutte
le cozze garanno aperte (ci vorranno meno di dieci minuti) aggiungete i pomodorini lavati e tagliati a meta e
lagciate cuocere per qualche minuto fino a che non ei eara formato un bel eughetto. Squsciate poi la meta
delle cozze e lagciate [altra meta con la valve. Spegnete e aggiungete una manciata di prezzemolo fregco
tritato. Cuocete gli spaghetti e gcolateli, versateli nella padella agsieme alle cozze e saltateli per qualche
minuto.

La ricetta nel blog qui Spaghetti alle cozze con pomodorini freschi




gaghefh alle vongole veraei
i “P' J: &)”( 5/< )ﬂf ﬂ el 5I@ntmfg‘i/~

[ngredienti per 4 persone
320 gr di spaghetti
600 gr di vongole veraci
7-8 pomodorini
[ spicchio di aglio
olio evo
prezzemolo fresco
peperoncino (facoltativo)

Riempite di acqua il lavello della vostra cucina e vergate le vongole, lavatele muovendole con una mano per
qualche minuto. Potete comprarle anche il giorno prima, in tal cago dopo averle lavate dovete avvolgere in
un canovaceio bagnato e gtrizzato e dovete congervarle in frigorifero fino al momento della cottura. Fate
soffriggere in una padella lo spicchio di aglio tritato finemente, con abbastanza olio di oliva e ge gradite i
peperoncino. Quando [clio & ben caldo versate le vongole e chiudete con un coperchio. Lasciate a fiamma
viva per qualche minuto. Megcolate delicatamente le vongole con un cucchiaio di legno per evitare che, nel
caso ¢i fosse qualche vongola con della eabbia, questultima finisca nel vostro sugo. Quindi, con un
cuechiaio levate dalla padella le vongole ancora chiuge, riportatele su un piatto e cercate di aprirle con un
coltello. Se contengono eabbia vanno buttate, quelle buone potete unirle alle altre in padella. A questo punto
aggiungete i pomodorini tagliati in due e cuocete per qualche minuto fino a che non ¢i eara formato un bel
sughetto. Scolate gli epaghetti e aggiungeteli in padella. Saltateli e servite gli spaghetti alle vongole con
abbondante prezzemolo fresco tritato.
La ricetta nel blog qui Spaghetti alle vongole veraci




Pacceheri con sugo di polpo fresco
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[ngredienti per 4 persone
- 320 gr di paccheri rigati
» [ polpo fresco da circa 700 gr
- 300 gr di pelati
- |/2 bicchiere di vino bianco
- olio evo
- | gpicehio di aglio
*  peperoncino
- prezzemolo

Laricetta dei paccheri con polpo & molto gemplice. Nella preparazione ho aggiunto anche
del peperoncino che egalta ancor di piu il gapore delicato del polpo. Dopo aver pulito e lavato bene il polpo
fresco, tagliatelo a pezzetti in maniera grosgolana lagciando i tentacoli abbagtanza lunghi. In un pentolino
mettete a soffriggere ('aglio con lolio di oliva e il peperoncino, quando 'olio gara ben caldo unite il polpo,
coprite con un coperchio e lagciate cuocere a fiamma moderata per qualche minuto. Quando il polpo eara
ben rosolato calate e vergate il vino bianco e lagciate sfumare. Aggiungete poi i pomodori pelati schiacciati
precedentemente e cuocete fino ad ultimare la cottura del pomodoro. Nel frattempo cuocete i paceheri
rigati, scolateli e conditeli con il sugo di polpo. Saltateli a fiamma moderata per qualche minuto
megcolandoli in modo che i paccheri raccolgano il sugo di polpo.
La ricetta nel blog qui Paccheri con gugo di polpo fresco




