
Fettuccine ai funghi porcini

Un  altro  piatto  tipico  dei  pranzi  domenicali  in
Ciociaria sono le fettuccine fatte in casa (la mia
socia  Silvia  le  chiamerebbe  tagliatelle)  condite  in
vari modi…ma uno dei miei preferiti è con i funghi
porcini.

La preparazione delle fettuccine è quasi un rito in
casa di mia mamma e soprattutto di nonna Adelina che le
prepara in anticipo per tutti e le congela in modo da
averle sempre pronte per ogni occasione.

Ingredienti per 4/5 persone

Per le Fettuccine

4 uova
400 g di farina di grano duro

Mettere la farina sulla spianatoia, aggiungere le uova
e iniziare ad ammassare finché l’impasto non prende
consistenza. Lavorare bene fino a creare una palla.
Lasciare riposare almeno un’ora ricoperta con pellicola
trasparente.
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Stendere la pasta con il mattarello fino ad ottenere
una sfoglia abbastanza sottile, lasciarla asciugare il
tempo necessario, arrotolare la sfoglia su se stessa e
tagliare le fettuccine Disporre su un piano infarinato
fino  al  momento  della  cottura  o  in  alternativa
congelarle.

Condimento ai Funghi porcini

600/700 g funghi porcini
olio evo
1 spicchio di aglio
peperoncino
sale
prezzemolo

Pulire i funghi con l’aiuto di un coltellino affilato e
uno spazzolino per eliminare le tracce di terra ed
infine strofinare con un foglio di carta da cucina
inumidito.
Tagliare i funghi a fettine non troppo sottili, mettere
in una padella con un filo di olio, uno spicchio di
aglio e un po’ di peperoncino.
Cuocere  i  funghi  per  circa  10/15  minuti  e  a  fine
cottura aggiungere se necessario un altro po’ di olio a
crudo e prezzemolo.
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Portare  ad  ebollizione  abbondante  acqua,  salare  e
cuocere le fettuccine.
Scolare la pasta e ripassare per qualche minuto con il
condimento.
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