Penne saporite con prosciutto, piselli e ricotta
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Si tratta di una mia alternativa al classico piatto preparato con la panna da cucina, quindi un po' più leggero, ma altrettanto saporito. Le dosi vanno regolate a seconda del numero di commensali.
Per 4 persone

1etto e mezzo prosciutto cotto a fetta unica tagliata a dadini

230 gr piselli extra fini

2-3 rametti timo

2 etti ricotta 

6 cucchiai parmigiano
Prendo una fetta spessa di prosciutto cotto, lo taglio a dadini e lo faccio rosolare in padella senza olio . Mentre il prosciutto sta rosolando aggiungo  i piselli, poi li unisco al prosciutto e li faccio saltare con una parte della loro acqua.Aggiungo anche le foglioline di timo e lascio fondere i sapori per almeno 15 minuti a fuoco basso. 

 Porto la pasta a un minuto dalla piena cottura, la scolo e la verso nella padella calda, mescolo e faccio nuovamente saltare. Preparo a parte della ricotta, resa cremosa dall'aggiunta di poco acqua di cottura delle penne; aggiungo il parmigiano grattugiato. Spengo il fornello e verso la crema nella padella, facendola amalgare bene con gli altri ingredienti. Voilà: buon appetito!
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