La ricetta per il mese di maggio.
 

Per questo mese ho pensato di proporre una ricetta di cultura contadina, per recuperare i prodotti in abbondanza dell'orto.

 

Fettuccine con le fave e carciofi.

 

Ingredienti per 4 persone:

Gr. 400 di fettuccine all'uovo 

se siamo tanto volenterosi, possiamo anche fare la pasta a mano proprio come i nostri contadini, e in questo caso i grammi di pasta salgono a 600 perchè la pasta fresca rende di meno.

mezzo bicchiere d'olio di oliva extravergine

1 piccola cipolla

3 carciofi

1 kg. di scafi ( fave fresce)

100 gr, di pecorino romano grattuggiato

100 gr. di pecorino fresco

Sale e pepe quanto basta.

 

Pulire i carciofi togliendo le foglie esterne dure ed eventualmente la barbetta interna di colore violaceo, tagliare a fettine.

Per non far annerire i carciofi che tendono sempre ad ossidarsi, immergeteli in acqua leggermente acidula e ghiacciata.

Sbucciare le fave fresche e accantonare i frutti che sono nel baccello.

In una padella si rosola la cipolla tagliata a fette sottili, si aggiungono i carciofi a pezzetti e le fave fresche.

Far cuocere fino a che  i carciofi non saranno teneri. Aggiustare di sale e pepe.

Mettere a bollire in una grande casseruola l'acqua per cuocere la pasta.

Di solito si considera 1 litro di acqua a porzione.

Quando l'acqua bolle versare la pasta e al momento che rialza il bollore salare.

La cottura della pasta è molto soggettiva, quindi controllate spesso, quando sentite che la pasta è cotta, scolatela( trattenete un po' d'acqua di cottura) e versatela direttamente nella padella dove avete preparato il condimento.

Aggiungete il pecorino grattuggiato e l'acqua di cottura che vi aiuterà a mantecare.

Saltate per pochi minuti e servire cospargendo il piatto di pecorino fresco a scaglie.

Buon appetito!

 

A cura di Daniela De Santis

