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Fusilli crema di basilico e pomodoro fresco 

	




	300gr fusilli
160gr philadelphia
40gr pinoli
1 mazzetto basilico
3 pomodori sodi
1 cucchiaino paprika dolce
 sale

Tostare i pinoli in un padellino antiaderente, senza nessun condimento, fino a che saranno dorati.Trasferirli nel mixer con 7 foglie grandi di basilico, un pizzico di sale,il formaggio e la paprika.Frullare tutto fino ad ottenere una crema.Lavare i pomodori, levargli la buccia con un coltellino affilato.Farli a pezzetti e metterli a scolare con un po di sale.Cuocere la pasta in acqua bollente salata, scolarla e condirla con la crema di basilico e i pomodori.Servire subito.
!Se necessario aggiungere un paio di cucchiai di acqua della pasta alla crema per farla risultare meno densa.


