
Pasta al sugo di cavolfiore

La pasta al sugo di cavolfiore, o come la chiamiamo noi
in  ciociaria  ”  la  pasta  con  le  cime”,  è  un  primo
leggero e salutare . Il cavolfiore è poco piacevole da
cucinare perché invade la cucina con il suo odore forte
e deciso ma è una verdura che ci fa molto bene e si può
mangiare in mille modi. Questo primo è anche un’ottima
idea per il pranzo a lavoro.

Potete  usare  qualsiasi  formato  di  pasta,  ma
l’abbinamento preferito di mio papà è con gli ziti
spezzati a metà.

Ingredienti per 2 persone

1 cavolfiore
250 g di pasta
1 barattolo di pomodoro (pelato o a cubetti)
sale, olio evo

Per  prima  cosa  pulire  il  cavolfiore,  staccando  le
singole cimette e tagliarle in piccoli pezzi in modo
che la cottura sia più veloce.
Mettere le cime in una pentola, aggiungere olio, sale,
il pomodoro  e un bicchiere di acqua. Cuocere a fuoco
lento per circa 15/20 minuti.
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Nel  frattempo  portare  ad  ebollizione  l’acqua  per
cuocere la pasta, scolarla molto al dente e ripassarla
per un minuto nel sugo.

Se il condimento è troppo per la quantità di pasta
potete utilizzarlo il giorno successivo o congelarlo in
modo da avere qualcosa di pronto per una volta che
avete poco tempo a disposizione.

Torna alla Home
Vedi le altre idee per il tuo pranzo al lavoro
Vedi tutte le ricette
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