SPAGHETTI D’ESTATE

Sughetto velocissimo, aromatico e leggero, gustato a casa di Susy tanti anni fa e da allora replicato ogni estate, immancabilmente.

Difficoltà

Facile

Ingredienti per 4 porzioni

· 380 gr. spaghetti alla chitarra
· olio evo q. b.

· aglio fresco

· zucchine verdi piccole e tenere

· pomodori ciliegini q. b.

· prezzemolo

· erba cipollina fresca

· basilico

· qualche cimetta di rosmarino

· sale

· pepe o peperoncino

Preparazione

In una grossa padella, mentre gli spaghetti cuociono, saltare i pomodori ciliegini in qualche cucchiaio di olio insieme a due o tre spicchi d'aglio ridotti a pezzettini.

Salare e pepare (o unire un pizzico di peperoncino tritato).

Affettare con la mandolina le zucchine a rondelle finissime e unirle al sugo in padella, insieme a un abbondante trito di prezzemolo, erba cipollina (la tagliuzzo lì per lì), basilico e rosmarino (spezzetto le foglie con le mani e del rosmarino uso solo gli aghi più teneri).

Le zucchine non dovranno cuocere, ma solo scaldarsi al contatto con la pasta.

Scolare gli spaghetti al dente e rigirarli nel sugo in padella.

