Maccheroni alla chitarra con polpa di granchio e funghi

Ingredienti:

350 g di pasta del tipo maccheroni alla chitarra 
100 g di polpa di granchio
300 g di funghi coltivati
300 g di pomodorini 
1 mazzetto di prezzemolo
1 scalogno
la punta di 1 peperoncino
4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
Sale e pepe. 

Procedimento:
Pulire i funghi privandoli della parte dura e terrosa, lavarli rapidamente in acqua fredda, scolarli, asciugarli con un canovaccio e tagliarli a fettine.
Far scottare i pomodori in acqua in ebollizione, scolarli, privarli della buccia, dei semi, dell'acqua di vegetazione e tagliarli a pezzetti.
Lavare il prezzemolo, asciugarlo e tritarlo; sbucciare lo scalogno lavarlo e tritarlo finemente.
Scolare la polpa di granchio dal liquido di conservazione e dividerla a pezzetti.
Mettere l'olio in una padella e farvi appassire lo scalogno tritato e il peperoncino senza lasciarli colorire.
Aggiungervi i funghi a fette e farli rosolare per 2-3 minuti a fuoco vivace mescolandole con un cucchiaio di legno; unire la polpa di granchio e farla insaporire per 2 minuti circa.
Aggiungere i pezzetti di pomodori, condire con un pizzico di sale e pepe e continuare la cottura, a fuoco moderato, per 3 minuti, mescolando di tanto in tanto.
Nel frattempo in una pentola portare a ebollizione abbondante acqua, salarla e farvi cuocere la pasta.
Scolarla al dente, versarla nella padella con la salsa preparata, cospargerla con il prezzemolo tritato e servirla calda. 


Grado di difficoltà: 
Facile 
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Tempi di preparazione:        fino a 30 minuti 
Tempi di cottura:
circa 10 minuti 
