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ACADEMIA
BARILLA

L'ARTE DELLA GASTRONOMIA ITALIANA

Pasta con Crema di pomodor o ciliegino Academia Barilla e verduredi stagione

.....

ACADEN TN »

Tempo di preparazione: 4 minuti
Tempo di cottura: 10 minuti

I ngredienti per 4 persone:

= Pennette Barilla 400 gr

= Crema di Pomodoro ciliegino Academia Barilla 0

= Parmigiano Reggiano stagionato 18 mesi Academidl@ar 80 fr

= Zucchine 100 gr

= Melanzane 100 gr

= Cipolla bianca 100 gr

= Basilico 4 foglie

= Olio extra vergine di oliva 100% Italiano AcaderBarilla 5cl

= Sale e pepe quanto basta
Prepar azione:

Lavare e tagliare le verdure a striscioline. Mettana padella a fuoco medio. Aggiungere un
goccio d'olio e saltare le verdure, aggiungendo gréne le melanzane e successivamente le
zucchine e la cipolla. Quando le verdure sarannibe caggiungere un goccio d'acqua e

stemperarvi la Crema di pomodoro ciliegino. Aggierggle foglie di basilico spezzate con le

mani e fare bollire per un paio di minuti. In unenpla d’acqua bollente salata, cuocere la
pasta. Scolare al dente, e saltare con la sals®deBtemente preparata, un goccio d'olio a
crudo, aggiungendo il Parmigiano Reggiano a scaghimtto finito.



