	TAGLIERINI CON GAMBERETTI ROBIOLA E SCORZETTA DI LIMONE
 
 

	Ingredienti per 4 persone
Taglierini all’uovo gr.250
Code di gambero
Pulite gr.200
Robiola gr.100
Scorza di limone 1
Spicchio d’aglio 1
Olio extravergine 2 cucch.
Sale – prezzemolo q.b.                  
 
	 

Preparazione
In una padella antiaderente piuttosto capiente fare dorare l’aglio tritato nell’olio, poi unirvi le code di gambero e cuocere a fuoco vivo per pochi minuti.
Aggiungere la robiola, mescolare ed aggiustare di sale.
Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolarla e metterla nel sugo, fare saltare in modo che la pasta prenda bene il sugo, poi completare il piatto con scorrette di limone tagliate a julienne ed il prezzemolo tritato.


