

  

    

      

    

  



 


Le buonissime ricette


 


 


 


 


 


 


 


 


 


a cura di Marco Di Russo





 


Primi:


Pasta al sugo di peperoni e pancetta 


croccante:


 


Ingredienti:


 


350 g di pasta corta


3 peperoni rossi, tagliati a cubetti


1 cipolla media, tritata


2 spicchi d'aglio, tritati


100 g di pancetta affumicata, tagliata a cubetti


1/2 tazza di vino bianco secco


1 tazza di passata di pomodoro


1/4 tazza di formaggio grattugiato


2 cucchiai di olio d'oliva


sale e pepe nero macinato fresco.


 


 


Istruzioni:


 


Inizia facendo cuocere la pasta fino a quando 


è al dente.


 


Mentre la pasta cuoce, in una padella 


capiente, scaldate l'olio d'oliva a fuoco medio.


Aggiungete la pancetta e fate cuocere il tutto  


per circa 5-7 minuti. Rimuovete la pancetta


dalla padella e mettetela  da parte. 


 


Nella stessa padella, aggiungete una  cipolla e 


l'aglio e fate cuocere il tutto per  circa 5-7


minuti. Aggiungete i peperoni , fate cuocere il


tutto   per altri 5-7 minuti, fino a quando i


peperoni diventano morbidi. 
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