LEARN WITH #GUSTO

“Essere di buona pasta” conoscete il significato di questa espressione?

In Italia si usa per far riferimento a una persona, descrivendola come generosa e onesta.
Si sa che la pasta e il piatto pit amato dagli italiani e innumerevoli sono i modi di
cucinarla, ma ce n’e uno che a noi fa impazzire: gli spaghetti aglio, olio e peperoncino.
Buoni per la loro semplicita, tipicamente italiani per gli ingredienti usati e veloci perché
servono solo 15 minuti per prepararli.

Il segreto di questa ricetta? La qualita dei suoi ingredienti.
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INGREDIENTI:

350g di Spaghetti n°5
3 Spicchi di aglio
Olio EVO (Extra Vergine di Oliva)

Peperoncino tritato (secco o fresco)

Sale grosso q.b.
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PREPARAZIONE:

Tritate gli spicchi di aglio in una padella, copriteli con abbondante olio di oliva e
aggiungete il peperoncino tritato.

Fate cuocere a flamma bassa finché I'aglio non sara ben dorato.

Nel frattempo portate una pentola d’acqua ad ebollizione, quando I'acqua iniziera a
bollire versate il sale grosso e successivamente gli spaghetti.

Attendete la cottura e scolate gli spaghetti al dente, mi raccomando, un vero italiano
non mangia mai la pasta scotta!

Una volta che avrete ben scolato i vostri spaghetti, fateli saltare in padella con il
soffritto precedentemente preparato e serviteli ben caldi.

Mmmmmm che bonta!
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