LINGUINE AL LIMONE E FUNGHI

2 limoni, 400gr di linguine, 30gr di prezzemolo, olio, sale, pepe, 300gr di funghi champignon.

Tagliare i funghi a fettine. Cuocerli a fuoco lento, con 4 cucchiai di olio per 25 minuti. Insaporire con sale e pepe, aggiungere una cucchiaiata di prezzemolo tritato e il succo di 1 limone. Nel frattempo cuocere le linguine al dente e condirle con 4 cucchiai di olio, il succo e la buccia grattugiata di mezzo limone. Unire la salsa di funghi e servire.

PENNE CON GAMBERI, RUCOLA E LIMONE

1 limone, 400gr di penne, 500gr di gamberi, rucola, olio, aglio, prezzemolo, sale.

In una padella soffriggere l’aglio intero schiacciato, insieme alla buccia di limone grattugiata, ai gamberi e al prezzemolo tritato, quindi salare. Nel frattempo cuocere le penne molto al dente, scolarle  e versarle nella padella con i gamberi. Saltare la pasta per completare la cottura ed insaporirla. A cottura ultimata allontanare dal fuoco e aggiungere la rucola.
TAGLIATELLE AL LIMONE 

2 limoni, 250gr di tagliatelle secche all’uovo, 50gr di burro, prezzemolo, basilico, sale, pepe.

Spremere i limoni, filtrare il succo e versarlo in una padella con il burro. Quando è caldo unire 1 cucchiaio di prezzemolo e 1 di basilico tritato, sale, pepe. Cuocere le tagliatelle, scolarle e condirle con la salsa di limone.

