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0292 PASTA FRESCA CON BOLETUS EDULIS
INGREPIENTES

* Pasta fresca (400 gr)

*  Boletus edulis (400 gr)

*  grasa depato (2 cucharadas)
*  Cebolleta (1)

*  Salvia (2 hojas)

*  Mantequilla (50 gr)

*  Quesoparmesano (al gusto)
* Ajo (1)

¢ sSal

*  Plmienta negra

*  Acelte de oliva

ELABORACION
Pela y pica la cebolleta yel ajo. Limpia biew la seta y trocéala.

Bn una sartén al fuego pon la grasa de pato Y ew ella sofrie La cebolleta con un poguito de
sal. cuando esté pochada, aiade el ajo Y deja que poche.

cuanto esté pochada La cebolleta con el ajo, anade la seta, primem los trozos blancos Y un
poco después Los verdosos de las Ldminas que tardan menos en hacerse. Airade un poguito
mds de sal.

Pon una olla con agua a hervir con un buen puirado de sal. Cuando hierva, baja el fuego
PAraA gque continite hirviendo pero no a borbotones. (ntroduce la pasta que estard hecha en
Unos 2 minutos. Esclrrela.

Pon una sartén con la mantequilla y las hojas de salvia troceadas. Saltea la pasta en esta
mantequilla y aivade pimienta molida al gusto.

Strve los platos de pasta acompainados del refrito de boletus edulis con parmesano al gusto,
wn poco mds de pimienta molida Yy un chorrito de aceite de oliva.



