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Pasta con crema di zucca e speck
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Tipo di ricetta: Portata principale
Numero di porzioni: 4 porzioni
Tempi di preparazione: 30 Minuti
Tempi di cottura: 60 Minuti
Pronto a: 1 h, 30 m
Difficoltà: Facile

Ingredienti:
Per 4:

500 gr di zucca
3 patate
1 cipolla grande bianca
1/2 litro di acqua
1 dado vegetale
1 pizzico di cannella
1 pizzico di peperoncino
1 pizzico di timo
sale qb
parmigiano grattugiato qb
olio e.v.o qb
30 g di formaggio cremoso tipo philadelphia
100 g di speck
1 pacco di Pennette rigate Verrigni

Preparazione:
Tappa 1: Ho sbucciato la zucca e l'ho tagliata a tocchetti, ho fatto lo stesso con le patate, infine ho tagliato la cipolla a dischetti spessi.

Ho versato la cipolla nella pentola a pressione con due cucchiai di olio, ho fatto soffriggere leggermente e poi ho aggiunto la zucca e le patate.

Ho coperto il tutto col brodo vegetale che avevo precedentemente preparato(basta versate 1/2 litro di acqua e aggiungere il dado vegetale) ho chiuso la pentola a pressione e non appena ha iniziato a fischiare, ho abbassato il gas e ho lasciato cuocere per 20 minuti.
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