A PRIMO PIATTO

Radicchio-di Treviso-2 cespi
Scalogno-1
Gheriglv di noci Lawar 3 cucchiais
Parna frescow liquidaw 250 ml.
Vino-rosso-Cabernet 1/2 bicchiere
| Pastow 320 gr.

- Pregemolo

Sale pepe e olio-q.b-

Lavate e ascingate b radicchio; tagliatelo-av listowelle. In unapadellar
appassite lo- scalogno-tritato; aggiungete i radicchio; salate e pepate.
Sfumate conw i Cabernet, quando- sara evaporato- coprite e cuocete

per 10 minuti. Tenete da parte 3 cucchiai dio radicchio- e ponete i
resto- v unw mixer covw 100 ml di parnav e le noct Larav. Frullate fino-

i} ad ottenere wnaw cremar vellutatw. Aggiungete questa cremar nella
ﬁ padellow conw b radicchio- tenuto- dav paute, unite lav restonte parvna

e cuocete per qualche minuto. Cuocete la pasta, versatelar nella
padella conw i sugo- e spadellate o fiammav vivace per unw minuito:

Come abbinamento- vi consigliomo- i
nostro-Cabernet d.o-c. Lisonw Pramaggiore.
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