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Bovette cu frucie de more
Bovette cu creveli jumbo, Morsolo gi ceopd verde
Bovetfe cu peqte-spodo gi rogii cheny
Bucotini oll'omotriciono
Bucotini cu Pecorino qi piper
Bucotini cu sepie Ei mozdre
Costellone cu onghinore qi Pecorino
Costellone cu cdine-de-more gi mdsline
Conchiglioni cu pesto in stil sicilion
Forfolle cu sos de vinete
Fusilll cu somon gi ro$ii cherry
Fusilli cu speck $i rodicchio
Fusilli cu pesto de rucolo
Gnocchi cu ricotto
Solotd de poste fusilli cu legume gi colomor
Linguine cu bob, mdsline qi merluciu
Moccheroncini sou linguine cu creveli
Mezze moniche sou penne rigote cu fructe de more $i ciuperci
Bucotini cu sordele
Penne cu dovleoc butternut qi poncetto
Penne oll'onobbioto
Penne cu sporonghel
Pennette cu boston gi poncetto
Reginette sou popordelle cu ciuperci
Rigotoni ollo Normo
Sedoni cu quncd de Pormo
Spoccotelle cu ciuperci, bresoolo gl rucolo
Spoghete ollo corbonoro
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'.1 ,, rr 1l rcle cu scoici
'.t ,, r, tl r( )le cu rodicchio gi tortor de creveli jumbo
',t ,, r! tl r )le integrole cu creveli jumbo
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l, ,r lr, ;lioni din foind integrold cu brOnzd de coprd ql roqji uscote
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BAVEIIE CU FRUCTE DE MARE
Iimp de preparare:40 de minute Timp de gatire: I minute

Dificulfafe: medie

4 ronpr
300 g posle bovette I catel de ustutoi, focaf

(spaghete late) sou fettucine I lingura (4 g) pdtrunjel, tocat
400 g midii I legdlurd de busuioc,

400 g scoici frunzele rupte
4 bobuni mici I crenguld

4 creveli de otegono proqspdl
4 crcveli iumbo l/3 cana (80 ml) ulei cle mdsline

150 g rogii cheny, tdiote in sferturi

I cona (150 mD vin olb
exlro-virgin

sore gi piper dupo gust

Desprindeti frunzele de oregono de pe tulpino gi tocoti-le.
inmuioJi gi curdtoti bine midiile gi scoicile, cldtind bine pentru o

indepdrto nisipul qi pietriEul,

Scooteti intestinele, filetofi gi clotili bine borbunii, Spolofi gi curdtoti
creveJii, ldsdnd codifo, qi indeportofi intestinul negru.

incingeti uleiul intr-o tigoie lo foc potrivit gi odougoli usturoiul,
poirunjelul, busuiocul Si oregono,

Adougoli opoi midiile, scoicile qi vinul olb. Acoperiti cu un copoc $i ldso]i
moluqtele sd se deschidd. Cdnd s-ou deschis, scooteli-le din tigoie,
indepdrtoti cochilio lo trei poirimi dintre ele qi punefi-le intr-un vos.

in oceeoqi tigoie, projiJi peqtii, crevetii jumbo intregi, crevejii
decorticoJi gi roqiile toiote in sferturi. SotoJi cOtevo minute, opoi oddugoti

midiile gi scoicile, Condimentoti cu sore $i piper dupo gust, Cond sunt
goto. sosul or trebui sd fie lichid, Fierbeti postele bovette intr-o oold cu

opo clocotitd $i sore pdno sunt o/ denfe (ferme). Scurgeji-le, opoi
oddugoti-le in tigoio cu sos. Serviti, ,M",W



SALAIA DE PASIE FUSILLI

CU LEGUME $I CALAMAR

Timp de preparare: 15 minute Timp de gathe: r2 minute Dificurtare: medie

4 ronlt
400 g poste lusilli

2 morcovi, curdfoti
2 dovlecei

2 cdpdldni anghinore
3 colomai

I legdturd de ierbuil oromdlice €i
verdeluri, precum busuioc Ai rucola

Curdtoli onghinoreo tdind cel putin 0,5 cm din vdrf qi de lo bozd
gi indepdrtdnd toote frunzere exterioore tori. Tdioti onghinoreo in doud

pe lungime gi scooteti miezur sub formd de puf. Toioti-o in ferii subtiri
gi inmuioti-o intr-un vos cu opd gi 3 linguri zeomd de ldmdie co
sd nu se innegreoscd. Tdiofi bostonoge morcovii qi dovleceii.

curofofi colomorii toind tentocurere de sub ochi. indeportoti ciocur
colomorului, un cortiloj mic gi negru din mijlocul tentoculeior, strdngdnd de
lo bozd. Rupefi gi oripioorele de pe pdrtile loterole ole corpului. Cu porteo
neoscufito o culiiurui oposoti pe corpur coromorurui de Io coodd spre cop
co sd curdtoii membrono gi so scootefi intestinere, impreund cu ochii gi un
os co de plostic. sporoti bine tentocurere curdtote qi corpur pe dinduntru gi

pe dinoford. TdioJi colomorulin fd$ii foorte subJiri.
Fierbeti posterein opd cu sore. cu 5 minuteinointe de o fi or denfe,

odougoli legumelein oold, Amestecoti gi fierbeti 3 minute, opoi oddugoti
colomorul qi moi ldsoti pe foc 2 minute. Scurgeti postele, odOugofi puln
ulei qi puneti totul pe o forfurie, unde Ie Iosoti so se rdceoscd, AmestecoJi
opoi cu restul de ulei gi zeomo de ldmdie. Condimeniofi cu sore $i piper

olb, Serviti pe un pot de frunze de mongord. ierburi oromotice si verdeturi.

l/4 cano (60 ml) ulei de mdstine
extru-virgin

zeama de lo I ldmdie
sore ti pipet olb dupd gust

100 g mongotd
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