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1. PER LA SFOGLIA impastate la farina con le uova fi no a ottenere 
un composto liscio ed elastico, coprite con la pellicola e lasciate 
riposare per 30 minuti. Poi, tirate la pasta con il mattarello 
o con l’apposita macchina e quindi ricavate le tagliatelle.

2. PER LA SALSA in una padella con l’olio, fate stufare l’aglio 
e lo scalogno tritato, quindi aggiungete la polpa di riccio, 
il peperoncino tagliato a fettine e cuocete per 5 minuti circa.

3. PER LA CREMA DI ZUCCA  sbucciate, private dei semi e tagliate 
la polpa a cubetti. In una casseruola con l’olio, rosolate 
lo scalogno tritato. Poi, aggiungete la zucca e lasciatela rosolare 
per 20 minuti; se serve, bagnate con brodo vegetale e regolate 
sale e pepe. Frullate con il mixer a immersione.

4. LESSATE LE TAGLIATELLE trasferitele in padella con la salsa
ai ricci e saltate 1 minuto. Per servire, versate la crema 
di zucca sul fondo dei piatti, disponete la pasta a nido 
e, se vi piace, guarnite con erba cipollina.

Menu Zucca — Primo

Tagliatelle con polpa
di riccio su crema di zucca 
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Costo
medio

Cottura
35  MIN

Diffi coltà
media

Preparazione
20 MIN+rip6 Persone

INGREDIENTI
PER LE TAGLIATELLE
FARINA “00" 6oo g
UOVA 6
PER LA CREMA DI ZUCCA
ZUCCA 300 g
SCALOGNO 1
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 30 ml 
BRODO VEGETALE 100 ml
SALE E PEPE
PER LA SALSA CON POLPA DI RICCIO
POLPA DI RICCIO  250 g
AGLIO 1 spicchio
SCALOGNO 1  
OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA 20 ml
PEPERONCINO FRESCO 1


