
Pasta patate e fagioli
Oggi ricetta del cuore!
Questo è un piatto che spesso
preparava la mia cara nonna
Rosina.

E’ un piatto contadino, povero, ma che mi riempie il
cuore. Ricordo che da piccola quando andavo a trovarla
lei lo preparava spesso e con tanto amore, perchè sapeva
che mi piaceva molto.

Che poi la cosa è strana visto che e a me non piacciono
molto le taccole, infatti io da furba facevo 2 cose,
cercavo di prendere soprattutto pasta e patate e poi
andavo alla ricerca dei fagioli che erano usciti dal
baccello, quelli si che erano buoni!

In realtà queste cose le faccio ancora adesso, ma non
ditelo a mio marito visto che gli toccano tutti i
fagiolini!!!! hihihi XD

Insomma si questo piatto mi fa tornare bambina, ve lo
racconto…

Ingredienti:
160 gr di pasta
200 gr di fagioli a taccole
2 patate
200 gr di pomodorini
olio Evo qb
parmigiano grattugiato
sale
1 cipolla

https://www.serenacucina.com/pasta-patate-e-fagioli/


peperoncino
prezzemolo

Procedimento:
La prima cosa che faccio è pulire e tagliare a pezzetti
le taccole le lesso in acqua salata. Stessa cosa per le
patate, le pelo, le taglio a pezzzetti e le lesso.

 
Passo poi a preparare il sugo, in una casseruola
faccio imbiondire con un po’ di olio una cipolla che ho
precedentemente mondato e tritato grossolanamente.
Unisco i pomodori e lascio cuocere per circa 10 minuti,
aggiusto di sale. Una volta cotto il pomodoro spengo ed
aggiungo il basilico spezzettandolo con le mani.

 
Nel frattempo cuocio la pasta in abbondante acqua
bollente e leggermente salata. La scolo molto al dente e
la butto in padella insieme alla salsa di pomodoro, le
taccole, e le patate, Faccio saltare ed insaporire bene.

 
Servo con un filo d’olio a crudo, una spolverata di parmigiano e una foglia
di basilico.
 
Buona… ah i fagiolini fuori dal baccello sono i miei!!!! �
 
 



 
 

 

 

 


