	PRIMI PIATTI


	BIGOLI AL TONNO
	Ingredienti per 4 persone:
· 600 g di bigoli (grossi spaghetti bucati), 
· tre cucchiai di olio, 
· tre spicchi d'aglio, 
· abbondante prezzemolo, 
· mezzo peperoncino rosso, 
· 100 g di tonno sott'olio, 
· cinque pomodori pelati, 
· sale, 
· pepe. 

	Versate l'olio in una padella e fatevi colorire l'aglio con il prezzemolo e il peperoncino rosso tritati. Quando l'aglio sarà dorato, aggiungete il tonno, e dopo 10 minuti di cottura, unite anche i pomodori, spappolandoli con una forchetta; salate e pepate. Cuocete i bigoli in abbondante acqua salata; scolateli, conditeli in una zuppiera con la salsa preparata e insaporiteli con un'altra abbondante macinata di pepe.


	BUCATINI AI FRUTTI DI MARE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di bucatini, 
· una scatola di gamberetti, 
· un vasetto di cozze affumicate, 
· una scatola di scampi da 200 g, 
· una grossa cipolla, 
· quattro cucchiai di olio, 
· 30 g di farina, 
· tre mestoli di brodo di dadi bollente, 
· un bicchiere di latte condensato, 
· sale, 
· pepe bianco, 
· uno spruzzo di salsa Worcester, 
· limone, 
· una presa per sorta di salvia e dragoncello secchi, 
· qualche ciuffo di prezzemolo 

	Mettete sul fuoco una grande pentola con abbondante acqua e una manciatina di sale: quando l'acqua bolle, buttatevi i bucatini e fateli cuocere al dente. Nel frattempo preparate la salsa ai frutti di mare. Mettete a scolare su un setaccio i gamberetti, le cozze e gli scampi . Sbucciate la cipolla, tritatela finemente e fatela imbiondire in una casseruola con l'olio; incorporatevi quindi la farina e lasciate che il composto prenda un bel colore dorato, mescolando continuamente. Diluite con tre mestoli di brodo bollente, continuando sempre a mescolare, e fate cuocere per 5 minuti. Aggiungete ora, rimestando bene, il latte condensato, i gamberetti, le cozze, gli scampi e una buona presa di sale. Aromatizzate tutto con un pizzico di pepe, uno spruzzo di salsa Worcester, il succo di mezzo limone, la salvia e il dragoncello. Quando i bucatini saranno cotti al punto giusto, passateli per un momento sotto il getto dell'acqua fredda per arrestarne la cottura, poi scolateli e rovesciateli nella casseruola della salsa ai frutti di mare, mescolando bene. Fate riscaldare per 5 minuti, assaggiate e, se necessario, in saporite ancora. Trasferite la pasta in una zuppiera ben riscaldata, cosparge tela di prezzemolo tritato e servitela subito.


	DITALI ALLA CASERECCIA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di ditali, 
· una carotina, 
· una costola di sedano, 
· una cipollina, 
· 30 g di pancetta 
· 30 g di burro, 
· quattro cucchiai di olio, 
· 30 g di funghi secchi, 
· 60 g di fegatini di pollo, 
· 80 g di salsiccia, 
· 100 g di polpa di manzo tritata, 
· mezzo bicchiere di vino bianco secco, 
· una scatola piccola di salsa di pomodoro, 
· brodo di dadi, 
· sale, 
· pepe, 
· parmigiano grattugiato. 

	Tritate finemente la carota con il sedano, la cipollina e la pancetta. Ponete tutto sul fuoco a rosolare in un tegame con il burro e l'olio. Dopo circa 20 minuti di cottura a fiamma lenta, quando cioè le verdure saranno ben appassite, unitevi i funghi, che avrete in precedenza fatto rinvenire in acqua tiepida, lavato e tritato grossolanamente. Aggiungete anche i fegatini di pollo, dopo averli puliti e tagliati a pezzetti, la salsiccia, privata della pelle e sminuzzata, ed infine la carne trita. Allorché tutti questi ingredienti avranno preso colore, bagnateli con il vino bianco, che lascerete evaporare prima di aggiungere la salsa diluita con due mestoli di brodo di dadi. Salate poco, pepate, coprite il tegame e portate il sugo a cottura completa, a fuoco moderatissimo: ci vorranno 2 ore abbondanti. Se il ragù dovesse asciugarsi troppo, aggiungere altri mestoli di brodo. Lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela al dente, trasferitela in una zuppiera di servizio e conditela con il sugo, cospargendola poi di parmigiano grattugiato. Servite i "ditali alla casereccia" ben caldi.


	FARFALLE CON PANNA E PISELLI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di pasta a forma di farfalle, 
· 500 g di piselli, 
· una cipolla, 
· olio, 
· 80 g di burro, 
· una fetta di circa 100 g di prosciutto cotto grasso e magro, 
· due mestoli di brodo, 
· sale, 
· un bicchiere di panna, 
· parmigiano grattugiato. 

	Sgranate i piselli; ponete al fuoco un tegame con la cipolla tritata, due cucchiai di olio, una noce di burro e il prosciutto tagliato a dadini: fate rosolare, poi buttate nel tegame i piselli, lasciandoli insaporire per circa 10 minuti. Bagnateli con un mestolo di brodo e salateli; portateli quindi a cottura completa, aggiungendo altro brodo se il sugo tendesse a restringersi troppo. Fate cuocere la pasta, scolatela, rovesciatela in una terrina e conditela con i piselli, la panna leggermente intiepidita, il rimanente burro fresco e abbondante parmigiano: mescolate bene e servite subito.


	FARFALLE CON SALSA AL SALMONE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di farfalle, 
· 100 g di cipolline novelle, 
· quattro cucchiai di olio, 
· una scatoletta di salmone al naturale, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· due foglie di alloro, 
· sale, 
· pepe, 
· 400 g di pomodori freschi. 

	Pulite le cipolline, affettatele e fatele appassire con l'olio. Unitevi quindi il salmone spezzettato, il prezzemolo lavato e tritato finemente, le foglie di alloro, il sale e il pepe. Lasciate insaporire, a fiamma bassa, per 10 minuti circa. A questo punto aggiungete i pomodori lavati, pelati, privati dei semi interni e passati al setaccio e al frullatore: alzate la fiamma affinché il sugo possa restringersi un poco. Nel frattempo cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolatela al dente, trasferitela nella zuppiera di servizio e conditela con la salsa al salmone. Servite caldo.


	FETTUCCINE CON CARCIOFI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di fettuccine, 
· tre carciofi molto teneri, 
· mezzo limone, 
· 30 g di pancetta, 
· mezza cipollina, 
· tre cucchiai di olio, 
· 30 g di burro, 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· un bicchiere di brodo (anche di dadi), 
· sale, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere di panna, 
· parmigiano grattugiato. 

	Liberate i carciofi dalle prime foglie più dure, spinateli, tagliateli a metà ed eliminate il fieno. Teneteli immersi per 15 minuti in acqua acidulata con il succo di mezzo limone, poi scolateli, sciacquateli e tagliateli a striscioline. Tritate finemente la pancetta e la cipolla e fatele tostare in una padella con l'olio e il burro. Unitevi quindi i carciofi, lasciandoli insaporire per qualche minuto a fiamma vivace e spruzzandoli poi con il vino bianco: quando questo sarà evaporato, versate il brodo e lasciate cuocere per circa 30 minuti a fuoco moderato. Il sugo dovrà ridursi di oltre la metà. Cinque minuti prima di togliere i carciofi dal fuoco, salateli, pepateli e incorporatevi la panna. Lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela al dente, trasferitela in una zuppiera e conditela con i carciofi, completando con due manciate piuttosto abbondanti di parmigiano grattugiato.


	FETTUCCINE CON SALSA DI NOCI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di fettuccine, 
· una dozzina di noci, 
· un quarto di panna liquida, 
· sale, 
· 40 g di burro, 
· parmigiano grattugiato. 

	Fate lessare la pasta in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo sgusciate le noci, ponete i gherigli nel mortaio e pestateli bene, quindi trasferiteli in una tazza e incorporatevi la panna tiepida, versandone poca per volta. Salate e mescolate con delicatezza. Scolate la pasta al dente, rovesciatela in una zuppiera e conditela, mescolando bene, con la salsa di noci, il burro fuso e abbondante parmigiano grattugiato. Servite caldo.


	FUSILLI AL VERDE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di fusilli, 
· 500 g di spinaci, 
· tre cucchiai di olio, 
· 30 g di burro, 
· una bella manciata di prezzemolo, 
· un mazzetto di basilico, 
· sale, 
· pepe bianco macinato, 
· un quinto di panna, 
· abbondante parmigiano grattugiato. 

	Pulite, lavate e cuocete gli spinaci in pochissima acqua fredda. Nel frattempo ponete al fuoco, in una casseruola, l'olio e il burro, fateli scaldare e unitevi il prezzemolo ed il basilico, dopo averli puliti e lavati. Salate, pepate e fate soffriggere per alcuni minuti, poi aggiungete gli spinaci passati al setaccio. Salate ancora un poco, se non avete già salato l'acqua di cottura degli spinaci; lasciate insaporire per 5 minuti circa, incorporate la panna alla verdura e spegnete il fuoco. Intanto avrete cotto i fusilli in abbondante acqua salata: scolateli, trasferiteli nella zuppiera di servizio e conditeli con la verdura. Cospargeteli di parmigiano grattugiato e mescolate bene: la pasta deve assumere un colore verdastro. Servite caldo questo saporitissimo primo piatto.


	FUSILLI DELLA CONTADINA 
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di fusilli, 
· 400 g di geloni, 
· 200 g di pancetta affumicata, 
· uno spicchio d'aglio, 
· due cucchiai di olio, 
· sale, 
· pepe, 
· brodo di dadi, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· abbondante parmigiano o pecorino grattugiato. 

	Pulite bene i funghi, lavateli, asciugateli e tagliateli a fette. Ponete al fuoco un tegame con la pancetta tagliata a dadini, lo spicchio d'aglio a fettine e l'olio: fate rosolare il tutto e quando il soffritto sarà al punto giusto, gettatevi i funghi, salateli, pepateli e lasciateli cuocere, a fuoco moderato, per circa 20 minuti. Aggiungete, di tanto in tanto, un poco di brodo di dadi, che servirà a formare l'intingolo necessario per condire i fusilli. Intanto avrete lessato questi ultimi, in abbondante acqua salata; scolateli al dente, trasferiteli in una zuppiera di servizio e conditeli con i funghi, il prezzemolo tritato e il formaggio. Mescolate bene e servite ben caldo.


	FUSILLI E CECI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di fusilli, 
· un barattolo di ceci o 300 g di ceci secchi da ammollare e lessare, 
· sale, 
· tre foglie di salvia, 
· un rametto di rosmarino, 
· due spicchi d'aglio, 
· quattro cucchiai di olio, 
· 50 g di pancetta affumicata, 
· un salsicciotto, 
· pepe, 
· un cucchiaio di salsa di pomodoro, 
· abbondante parmigiano grattugiato. 

	Se pensate di adoperare dei ceci secchi, dovrete lasciarli a bagno per una notte intera, in una terrina con acqua tiepida. Scolateli dall'acqua di ammollo e poneteli al fuoco con altra acqua tiepida, una presa di sale, una foglia di salvia e un pezzetto di rami di rosmarino. Lessateli al dente, in quanto andranno ancora cotti con il soffritto, come indichiamo di seguito. Ponete in un tegame abbastanza grande un trito finissimo di aglio, rosmarino e salvia; unite l'olio, la pancetta tritata e il salsicciotto, privato della sua pelle e sminuzzato. Fate rosolare il tutto, salate e pepate. Quando vedrete che il soffritto è pronto, aggiungete la salsa di pomodoro, diluita con un poco di acqua o di brodo di dadi, ed infine i ceci, scolati dalla loro acqua di cottura (che terrete da parte). Coprite il tegame e lasciate cuocere, a fuoco lento, per 10 minuti. Se nel frattempo i ceci dovessero asciugarsi troppo, aggiungete un poco del loro brodo di cottura o, se avete adoperato ceci in barattolo, dell'acqua semplice. Intanto lessate i fusilli in abbondante acqua salata, scolateli, poneteli nella zuppiera di servizio e ricopriteli con i ceci, rimescolando bene per amalgamare. Cospargete di parmigiano grattugiato e servite subito, ben caldo. Questo primo piatto è adatto alla stagione invernale per le sue molte calorie.


	LASAGNE RICCE ALLE NOCI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di lasagne larghe ed arricciate, 
· sale, 
· 100 g di gorgonzola dolce, 
· 100 g di mascarpone, 
· 200 g di gherigli di noce, 
· parmigiano grattugiato. 

	Ponete al fuoco la pentola per cuocere la pasta, con abbondante acqua salata. Non appena questa bollirà, gettatevi le lasagne. Mentre la pasta cuoce, mettete nella zuppiera di servizio il gorgonzola, il mascarpone, i gherigli di noce triturati e tre o quattro manciate di parmigiano grattugiato. Con un cucchiaio di legno, amalgamate ben bene tutti gli ingredienti. Quando le lasagne saranno cotte scolatele, trasferitele nella zuppiera, mescolatele per farle impregnare bene di condimento e servitele immediatamente, prima che si raffreddino.


	LINGUINE AL PREZZEMOLO
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di linguine, 
· sale.
Per il condimento: 
· una grossa manciata di prezzemolo, 
· 70 g di burro, 
· un quarto di panna. 

	Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata; quando l'acqua bollirà, buttatevi la pasta e fatela cuocere al dente. Nel frattempo pulite, lavate, asciugate e tritate finemente il prezzemolo. Appena la pasta sarà cotta, scolatela, trasferitela in una zuppiera di servizio e conditela con il burro, mescolando bene. Aggiungete il prezzemolo ed infine la panna intiepidita precedentemente, continuando a mescolare fino a che la pasta risulterà ben amalgamata con il condimento. Questo piatto va servito senza formaggio.


	LINGUINE ALLA GHIOTTONA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di linguine, 
· 40 g di burro, 
· 150 g di bianco di tacchino già cotto, 
· 50 g di pancetta affumicata, 
· un quarto di panna, 
· sale, 
· pepe macinato fresco, 
· noce moscata, 
· un uovo. 

	Per prima cosa cuocete le linguine in acqua bollente salata. Nel frattempo preparate il condimento, che dovrà essere pronto contemporaneamente alla pasta. Ponete al fuoco un largo tegame (che possa contenere poi anche le linguine) e mettetevi a fondere il burro: non appena questo sarà di un bel colore nocciola, unitevi la polpa di tacchino e la pancetta affumicata, ambedue tagliate a striscioline sottili, e fate rosolare il tutto a fuoco basso. Aggiungete quindi la panna, facendola restringere un poco a fuoco più vivace. Salate e pepate. Insaporite con una presa di noce moscata e aggiungetevi le linguine, che avrete scolato al dente. Rimescolate affinché la pasta si impregni bene di condimento, spegnete il fuoco e aggiungete al composto l'uovo, rompendovelo sopra. Mescolate di nuovo affinché anche quest'ultimo ingrediente si amalgami agli altri, infine aggiungete un'altra raschiatina di noce moscata e servite ben caldo.


	MACCHERONI AL POMODORO CRUDO
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di maccheroni corti, 
· 500 g di pomodori maturi, 
· alcune foglie di basilico, 
· sale, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere abbondante di olio, 
· parmigiano grattugiato. 

	Ponete al fuoco una pentola con abbondante acqua salata; quando questa avrà raggiunto l'ebollizione, prelevatene subito due mestoli e versateli in una terrina, poi buttate la pasta e fatela cuocere al dente. Nell'acqua calda della terrina immergete i pomodori, lasciandoveli per qualche minuto: questo sistema permetterà di pelarli con più facilità; tagliateli quindi a metà (dopo averli pelati), liberateli dai semi e schiacciateli con una forchetta: oppure passateli al frullatore. Versate il sugo ottenuto in una zuppiera, nella quale poi trasferirete la pasta. Tritate finemente il basilico e incorporatelo al pomodoro, insieme ad una presa di sale e ad un buon pizzico di pepe. Ponete i maccheroni ben scolati nella terrina con il sugo, unite due cucchiai dell'acqua di cottura della pasta e l'olio e mescolate velocemente, cospargendo di parmigiano; servite subito.


	MACCHERONI ALL'ARRABBIATA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di maccheroni, 
· due spicchi d'aglio, 
· 500 g di pomodori maturi, 
· 300 g di funghi porcini freschi, 
· un peperoncino rosso, 
· sale, 
· 50 g di parmigiano e 50 g di pecorino entrambi grattugiati. 

	Fate imbiondire in un tegame il burro, il lardo tagliato a dadini e gli spicchi d'aglio; aggiungete poi i pomodori (dopo averli pelati, liberati dai semi e sfilettati) e i funghi (che avrete precedentemente raschiato, strofinato con un panno umido e tagliato a fettine). Unite anche il peperoncino tritato e salate, continuando la cottura per 30 minuti. Intanto avrete portato ad ebollizione l'acqua salata per la pasta: buttatevi i maccheroni e fateli cuocere al dente; scolateli, conditeli con la salsa e spolverizzateli di parmigiano e di pecorino, mescolando bene.


	ORECCHIETTE AL CAVOLFIORE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di orecchiette, 
· un cavolfiore piccolo, 
· sale, 
· cinque cucchiai di olio, 
· quattro acciughe diliscate, 
· 50 g di olive nere snocciolate, 
· parmigiano o pecorino grattugiato. 

	Pulite, lavate e lessate il cavolfiore in acqua salata. Abbiate cura di non farlo cuocere troppo e scolatelo senza buttare la sua acqua di cottura che riporterete subito ad ebollizione per immergervi e cuocervi le orecchiette. Nel frattempo, in un tegame abbastanza grande da contenere poi la pasta e la verdura, fate sciogliere nell'olio le acciughe: quando queste saranno ridotte in poltiglia, aggiungete anche le olive nere snocciolate e spegnete il fuoco nell'attesa che le orecchiette siano pronte. A questo punto gettate nel tegame il cavolfiore a pezzi e la pasta, rimescolate il tutto, cospargete di parmigiano o pecorino grattugiato, secondo il vostro gusto, e fate scaldare per qualche minuto a fuoco bassissimo. Potrete servire questo piatto anche accompagnato da crostini di pane fritto nell'olio.


	ORECCHIETTE ALLA BARESE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di orecchiette, 
· I kg di cime di rape, 
· sale, 
· mezzo bicchiere di olio, 
· due acciughe diliscate, 
· pepe nero macinato, 
· pecorino grattugiato. 

	Pulite le cime di rape, lavatele bene, tagliatele a pezzi e mettetele a cuocere con abbondante acqua salata in una pentola piuttosto grossa, che possa poi contenere anche la pasta. Lasciate bollire la verdura per 10 minuti, quindi aggiungete ad essa le orecchiette. Quando la pasta sarà cotta scolatela bene al dente insieme alle cime di rape e ponete tutto in una zuppiera di servizio riscaldata in precedenza. Nel frattempo avrete messo l'olio in un tegamino a riscaldare e vi avrete spappolato, con la forchetta, le due acciughe. Appena il condimento sarà pronto versatelo sulla pasta con la verdura, spolverizzate con abbondante pepe nero, macinato di fresco, e cospargete di pecorino grattugiato. Mescolate bene e servite.


	PAPPARDELLE ALLA CARRETTIERA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di pappardelle (linguine), 
· tre cucchiai di olio, 
· tre spicchi d'aglio, 
· abbondante prezzemolo, 
· mezzo peperoncino rosso, 
· 100 g di tonno sott'olio, 
· cinque pomodori pelati, 
· sale. 

	Versate l'olio in una padella, unitevi l'aglio, il prezzemolo e il peperoncino rosso tritati. Fate colorire e, quando l'aglio sarà dorato, aggiungete il tonno; continuate la cottura per 10 minuti. Unite infine i pomodori spappolandoli con una forchetta e salate leggermente; lasciate sul fuoco per altri 20 minuti. Fate cuocere le pappardelle nell'acqua bollente salata. Scolatele al dente, conditele in una zuppiera con la salsa e servite.


	PENNE AGLI ASPARAGI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di penne, 
· 1 kg di asparagi, 
· 100 g di burro, 
· parmigiano grattugiato 

	Per prima cosa pulite e lavate gli asparagi e cuoceteli in acqua salata. Dopo averli scolati, tagliatene soltanto le punte fino alla parte tenera, quindi fateli insaporire per 5-6 minuti in una padella con 50 g di burro. Intanto cuocete le penne in abbondante acqua salata. Scolatele, ponetele in una zuppiera di servizio precedentemente riscaldata, ed unitevi gli asparagi, i restanti 50 g di burro crudo ed il parmigiano grattugiato. Rimescolate bene e servite subito ben caldo. Nel periodo in cui gli asparagi freschi non sono reperibili, potrete sostituirli con una confezione di asparagi surgelati.


	PENNE AL MASCARPONE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di penne, 
· 125 g di burro, 
· mezza scatola di pisellini, 
· sale, 
· pepe, 
· 200 g di mascarpone, 
· parmigiano grattugiato. 

	Fate rosolare in un tegamino 25 g di burro: appena dorato, gettatevi i pisellini e lasciateli insaporire per circa 7-8 minuti. Salate e pepate. Intanto in una terrina lavorate, con un cucchiaio di legno, il restante burro crudo ed il mascarpone, sino a renderli spumosi. Intanto fate lessare le penne in abbondante acqua salata. Allorché saranno pronte, scolatele e ponetele nella terrina dove avrete lavorato il burro col mascarpone, versatevi sopra i pisellini ben caldi, cospargete di parmigiano grattugiato e mescolate a lungo affinché la pasta assorba bene il condimento. Servite subito ben caldo.


	PENNE ALLA PIZZAIOLA
	Ingredienti per 4 persone:
· 300 g di penne, 
· sale, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· due spicchi d'aglio, 
· cinque cucchiai di olio, 
· un barattolo di pomodori pelati da 500 g, 
· pepe, 
· una mozzarella, 
· parmigiano grattugiato, 
· un cucchiaino di origano. 

	Ponete al fuoco una pentola con abbondante acqua salata per lessare le penne. Mentre queste cuociono preparate un sughetto con il trito di prezzemolo e aglio, l'olio, i pomodori pelati (potete adoperarli anche freschi), sale e pepe; tutti questi ingredienti andranno messi nel tegame contemporaneamente, a freddo. Lasciate cuocere per circa 20 minuti, poi adagiate sul fondo di una pirofila uno strato di penne, ricopritele con alcune cucchiaiate di salsa e con fette di mozzarella, cospargete di parmigiano grattugiato e spolverizzate con un po' di origano. Preparate un altro strato nello stesso modo, sino ad esaurimento di tutti gli ingredienti. Mettete quindi la pirofila in forno ben caldo per 10 minuti. Servite la pasta dopo averla ben mescolata e dopo averla lasciata riposare per 5-6 minuti.


	RIGATONI ALLA PIRATA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di rigatoni, 
· 500 g di pomodori maturi, 
· tre cucchiai di olio, 
· 30 g di burro, 
· uno spicchio d'aglio, 
· due filetti d'acciuga, 
· 100 g di olive nere, 
· un pizzico di origano, 
· un pezzetto di peperoncino rosso, 
· sale, 
· pepe, 
· un mazzetto di basilico, 
· parmigiano grattugiato. 

	Scottate i pomodori in acqua bollente, pelateli e passateli al setaccio, raccogliendo il passato in una terrinetta. Ponete al fuoco un tegame con l'olio, il burro e unitevi i filetti di acciuga, spappolandoli con la forchetta, in modo da ridurli in poltiglia. Buttate nel recipiente i pomodori e, subito dopo, le olive che avrete snocciolato, il pizzico di origano e il peperoncino rosso triturato. Salate, pepate e fate restringere leggermente il sugo, per circa 20 minuti. Frattanto fate lessare i rigatoni in abbondante acqua bollente salata, scolandoli al dente. Pochi minuti prima di togliere dal fuoco il sugo incorporatevi il basilico tritatissimo. Versate questo condimento sulla pasta e completate, se volete, con del parmigiano.


	SPAGHETTI AI CARCIOFI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di spaghetti, 
· quattro bei carciofi, 
· un limone, 
· uno spicchio d'aglio, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· cinque cucchiai di olio, 
· vino bianco, 
· sale, 
· pepe, 
· panna, 
· burro, 
· parmigiano grattugiato. 

	Mettete sul fuoco l'acqua per la cottura della pasta; nell'attesa che questa bolla, pulite bene i carciofi, eliminando spine e foglie esterne, poi tagliateli a piccoli spicchi e metteteli in acqua acidulata con il succo di limone. Tritate finemente aglio e prezzemolo: mettete quindi sul fuoco un tegame con il trito e l'olio, fate rosolare a fiamma delicatissima, poi unitevi i carciofi ben sgocciolati e fateli insaporire per qualche minuto a calore medio; spruzzateli quindi con mezzo bicchiere di vino bianco, salateli, pepateli, abbassate il fuoco e coprite il recipiente, lasciando cuocere per circa 20 minuti. Intanto fate lessare la pasta, facendo in modo di ultimarne la cottura insieme ai carciofi, che condirete con qualche cucchiaiata di panna, in modo da legare il fondo di cottura. Appena gli spaghetti saranno cotti, scolateli e disponeteli in una zuppiera di servizio ben calda, sul fondo della quale avrete messo dei pezzetti di burro fresco. Mescolate bene, condite con un po' di parmigiano, rimescolate ancora e rovesciate su tutto i carciofi con la loro salsetta di cottura. Amalgamate e servite subito.


	SPAGHETTI AI GAMBERI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di spaghettini, 
· due spicchi d'aglio, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· cinque cucchiai di olio, 
· 350 g di gamberetti sgusciati surgelati, 
· sale, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· cinque pomodori a perina freschi (o pelati). 

	Tritate finemente l'aglio ed il prezzemolo e poneteli in un tegame con l'olio. Quando saranno ben rosolati, unitevi i gamberetti scongelati e lasciateli insaporire. Salate e pepate. Cuocete a fuoco abbastanza vivace per circa 5 minuti, poi spruzzate con vino bianco secco. Allorché sarà evaporato, aggiungete i pomodori in precedenza lavati e privati dei loro semi. Lasciate cuocere ancora per altri 10 minuti. Nel frattempo avrete cotto in abbondante acqua salata e scolato al dente gli spaghetti. Conditeli bene col sugo e serviteli ben caldi.


	SPAGHETTI AL BASILICO
	Ingredienti per quattro persone
· 500 g di spaghetti piuttosto fini, 
· sale, 
· uno spicchio d'aglio, 
· due mazzetti di basilico fresco, 
· cinque cucchiai di olio di oliva, 
· parmigiano grattugiato in abbondanza. 

	Schiacciate lo spicchio d'aglio, lavate e tritate finemente il basilico e metteteli in una zuppiera di servizio insieme con l'olio ed il parmigiano grattugiato: coprite la zuppiera e lasciate riposare il tutto. Nel frattempo cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli e rovesciateli nella zuppiera dove avete posto il condimento, avendo cura di togliere prima lo spicchio d'aglio. Mescolate bene e servite.


	SPAGHETTI AL POMODORO
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di spaghetti, 
· 500 g di pomodori ben maturi, 
· sale, 
· pepe, 
· basilico o prezzemolo, 
· mezzo bicchiere di olio. 

	Pelate i pomodori dopo averli tenuti qualche minuto in acqua calda. Passateli attraverso un setaccio e raccoglietene la polpa in una terrina; conditeli con sale e pepe ed unitevi qualche foglia di basilico fresco o di prezzemolo. Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata. Appena sarà al dente, scolatela e dividetela nei piatti. Condite le porzioni prima con una cucchiaiata di olio e poi con il passato di pomodoro, dopo aver tolto le foglioline di basilico o di prezzemolo. Lasciate che ogni commensale mescoli da sé i propri spaghetti, aggiungendovi, se vuole, del parmigiano, che però in questa ricetta non è di rigore.


	SPAGHETTI ALLA CARBONARA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di spaghetti, 
· un cucchiaio di olio, 
· 150 g di pancetta affumicata, 
· tre tuorli, 
· 50 g di parmigiano, 
· sale, 
· pepe nero macinato al momento, 
· 50 g di burro, pecorino. 

	Fate cuocere gli spaghetti al dente, in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo ponete in un tegame l'olio con la pancetta tagliata a dadini, facendola tostare a fuoco lento. Sbattete i tuorli con il parmigiano grattugiato, una presa di sale e un'abbondante macinata di pepe. Fate dorare, in un largo tegame, il burro, buttatevi gli spaghetti, con qualche cucchiaio della loro acqua di cottura e la pancetta; mescolate rapidamente, togliete il recipiente dal fuoco e buttate sugli spaghetti i tuorli sbattuti, mescolando velocemente, in modo che si rapprendano leggermente al calore della pasta. Spolverizzate di pecorino grattugiato e servite ben caldo.


	SPAGHETTI DEL PESCATORE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di spaghetti, 
· 500 g di cozze, 
· 500 g di vongole, 
· 300 g di gamberi con il guscio, 
· vino bianco, 
· mezzo bicchiere di olio, 
· due spicchi d'aglio, 
· 500 g di pomodori maturi, 
· sale, 
· pepe, 
· prezzemolo. 

	Strofinate con una spazzola dura le cozze e le vongole, tenendole sotto l'acqua corrente, poi mettetele in un grande recipiente e fatele aprire spontaneamente a fuoco vivo. Sgusciate i gamberi e conservate i gusci. Liberate quindi i molluschi dalle conchiglie (tenendone da parte qualcuno con il guscio) e nel liquido che hanno emesso buttate i gusci dei gamberi e un bicchiere di vino bianco, lasciando bollire leggermente per 10 minuti. Ponete al fuoco, in un tegame con l'olio, lo spicchio d'aglio e fatelo imbiondire, poi unite i gamberi e i molluschi senza guscio, facendoli insaporire per qualche minuto. Bagnateli quindi con il liquido di cottura filtrato e abbassate il fuoco al minimo, lasciandoli cuocere a fuoco basso. Poi aggiungete i pomodori già pelati, liberati dai semi e sfilettati e riprendete la cottura per altri 20 minuti, dopo aver salato e pepato in abbondanza. Intanto fate lessare gli spaghetti al dente, scolateli, metteteli in una terrina di servizio e conditeli con il sugo preparato, al quale avrete aggiunto, poco prima di toglierlo dal fuoco, una manciata di prezzemolo tritato. Decorate con i molluschi tenuti da parte e fatti scaldare per qualche minuto nel sugo stesso.


	TAGLIATELLE AI DUE FORMAGGI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di tagliatelle, 
· sale, 
· burro, 
· 100 g di parmigiano grattugiato, 
· 100g di fontina. 

	Fate cuocere le tagliatelle in abbondante acqua bollente salata, scolatele al dente e passatele velocemente sotto il getto dell'acqua fredda per arrestarne la cottura. Conditele con 50 g di burro e metà del parmigiano. In una pirofila imburrata fate un primo strato di tagliatelle, ricopritele con striscioline di fontina, fate un altro strato di tagliatelle ed uno ancora di fontina; terminate con le tagliatelle, su cui distribuirete il restante parmigiano, cospargendo la superficie di fiocchetti di burro. Infornate per 15 minuti.


	TAGLIATELLE AL MASCARPONE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di tagliatelle, 
· sale, 
· 150 g di mascarpone, 
· 70 g di burro. 

	Fate lessare la pasta in abbondante acqua salata. Ponete intanto in una zuppiera il mascarpone e lavoratelo un pochino con un cucchiaio di legno in modo da renderlo molto cremoso. Appena la pasta sarà cotta, rovesciatela sul mascarpone, bagnatela con due o tre cucchiai dell'acqua di cottura e irroratela con il burro fuso. Mescolate bene e servite subito. Per la buona riuscita di questa ricetta è indispensabile che la pasta venga aggiunta ancora caldissima al mascarpone che, altrimenti, non potrebbe sciogliersi bene.


	TAGLIATELLE AL PANGRATTATO
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di tagliatelle verdi secche, 
· sale, 
· un uovo sodo, 
· una manciatina di prezzemolo, 
· 80 g di burro, 
· 40 g di pangrattato. 

	Portate ad ebollizione, in una pentola, abbondante acqua salata, buttatevi la pasta e fatela cuocere al dente. Nel frattempo sgusciate l'uovo sodo e tritatelo insieme con il prezzemolo. Fate fondere metà del burro in una casseruola e aggiungetevi la pasta, rimescolando a lungo in modo che si impregni bene di condimento; tenetela un attimo al caldo. In un altro recipiente fate sciogliere il restante burro, unitevi l'uovo sodo e il prezzemolo tritati e il pangrattato; fate tostare il tutto per 3 minuti, continuando a mescolare. Quindi distribuite il miscuglio sulle tagliatelle mescolando bene. Fate scaldare ancora un attimo e servite in una terrina tenuta in caldo.


	TAGLIATELLE ALLA BOSCAIOLA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di tagliatelle verdi secche, 
· un cestino di champignons, 
· quattro cucchiai di olio, 
· uno spicchio d'aglio, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· sale, 
· pepe, 
· 50 g di prosciutto cotto tagliato in una sola fetta, 
· 100 g di olive nere, 
· burro, 
· parmigiano grattugiato, 
· tre cucchiai di panna. 

	Pulite e lavate i funghi, tagliateli a fettine e fateli trifolare in un tegame dove avrete fatto imbiondire nell'olio un trito di aglio e prezzemolo. Salate e pepate. Quando il sughetto di cottura degli champignons si sarà asciugato quasi completamente, aggiungete il prosciutto tagliato a dadini, le olive nere snocciolate e tagliuzzate; mescolate quindi il tutto facendo insaporire, per pochi minuti soltanto, a fuoco lento. Nel frattempo avrete lessato le tagliatelle in abbondante acqua salata. Scolatele, mettetele in una zuppiera, versatevi sopra il condimento ben caldo, unite un bel pezzo di burro, cospargete di parmigiano grattugiato e ammorbidite con la panna amalgamando tutti gli ingredienti con cura.


	TORTIGLIONI ALLA VESUVIANA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di tortiglioni, 
· una scatola di pomodori pelati, 
· olio, 
· due spicchi d'aglio, 
· sale, 
· pepe, 
· 100 g di olive verdi farcite, 
· sei filetti di acciuga, 
· una cucchiaiata di foglie di origano fresco, 
· un pezzetto di peperoncino rosso, 
· pecorino o parmigiano grattugiato. 

	Portate ad ebollizione l'acqua salata per la cottura della pasta. Intanto passate al frullatore i pomodori pelati; mettete al fuoco una casseruola (che possa contenere la pasta) con quattro cucchiai di olio, gli spicchi d'aglio tritati finissimi, sale e pepe: fate rosolare un attimo, quindi unite i pomodori, che lascerete cuocere a recipiente coperto e a fiamma moderata per circa 10 minuti. "Trascorso questo tempo, unite anche le olive intere, i filetti di acciuga, le foglie di origano e il peperoncino triturato, lasciando sul fuoco altri 5 minuti. Scolate la pasta al dente e rovesciatela nella casseruola, mescolando bene e tenendo il tutto sulla fiamma bassissima. Quindi togliete dal fuoco, unite il formaggio grattugiato e rimestate ancora per un attimo affinché i tortiglioni si impregnino bene di condimento.


