TAGLIOLINI FRESCHI PECORINO E PERE

Ingredienti per 4 persone:
2 pere abate 
1/2 cipolla

50 gr burro

170 gr pecorino di fossa grattugiato
sale

pepe

40 gr pinoli

tagliolini freschi
Sbucciate le pere e tagliatele a tocchetti, tritate la cipolla e fatela imbiondire 5 minuti nel burro, in una larga padella.

Saltatevi le pere, salate, pepate abbondantemente e fatele appassire leggermente per 7-8 minuti.

Intanto tostate i pinoli in un padellino antiaderente, portate ad ebollizione l'acqua e lessate i tagliolini.
Prelevateli al dente e fateli saltare nella padella con le pere, aggiungendo qualche cucchiaio di acqua di cottura, aggiungete il pecorino e servite.

Guarnite il piatto con una manciata di pinoli tostati ed una macinata di pepe fresco.

Questo piatto è molto particolare, al gusto dolcissimo e delicato delle pere si contrappone il sapore forte e deciso del pecorino...A completamento i pinoli tostati, che spezzano la cremosità del piatto e rinnovano il gusto ad ogni forchettata.... 

