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Tagliatelle al sugo di lumache
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Attreszatur - due pentole

Ingredienti

L 600 gr ditagliatelle all'uovo
3kgdilumache

6 pomodori

1 olioextravergine d'oliva

peperoncino
aglio
rosmarino
maggiorana

salvia
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Preparazione Tagliatelle al sugo di lumache

Passo 1.

avate le lumache in aceto e sale, quindi sciaguatele.

Passo 2.

Ripetete piu volte I'operazione Fate bollire le lumache in acqua per mezz'ora, qui

rimettetele in aceto e sale, passatele guindi nella farina.

Passo 3.

Passo 4.

A meta cottura unite gl aromi e la polpa di pomodoro.

Passo 5.

Passo 6.

Fate cuocere la pasta e conditela con il sugo ottenuto.

) € peperoncine tritatl, aggiungete le lumache, sale e

pepe a placere e fate cuocere.
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