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Taglierini con ragoiit i rombo

Taglierini con ragoit di rombo, zucchine e fonduta di pomodoro fresco

Ingredieni per 10 persone
e 600 gr di pasta fresca (taglierini)
e 1 kg di rombo fresco
e 1 kg di pomodorti rossi
1 spicchio d’aglio
50 gr di scalogno
1 bicchiere di vino bianco
500 gr di zucchine
10 foglie di basilico
100 gr di olio extravergine di oliva

Prezzemolo

Sale e pepe

Procedimento

e Sfilettare il rombo e tagliare la polpa a dadini, conservando la testa e la lisca per preparare il
condimento.

e Perla fonduta di pomodoro: in una casseruola, rosolare lo spicchio d’aglio con poco olio,
aggiungere i pomodori tagliati in pezzi e cuocere per pochi minuti, salare, passare al frullatore e
poi al setaccio. Tenere in caldo.

e Peril brodo di pesce: in una piccola pentola alta rosolare un poco di scalogno e 1 gambi di
prezzemolo con olio di oliva, aggiungere le lische a pezzi e la testa, bagnare con vino bianco, far
sfumare, coprire con acqua fredda e poco ghiaccio. Cuocere per 25 minuri circa e passare il tutto
al frullatore, poi al setaccio.

e Eliminare il cuore delle zucchine e tagliarle a cubetti. Saltare in padella con olio e sale. Mettere da
parte.

e In una padella antiaderente, soffriggere il resto dello scalogno con i cubetti di rombo, rosolare e
sfumare con il brodo di pesce.

e Cuocere i taglierini in acqua bollente salata; scolare la pasta molto al dente e continuare la cottura
in padella con le zucchine, il prezzemolo e un po’ di pepe macinato fresco. Servire con un poco
fonduta di pomodoro fresco e foglie di basilico fritto.

Una speciale ricetta di Claudio Di Bernardo, Executive Chef del Grand Hotel Rimini
clandio.dibernardo@grandhotelrinini.com
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Benvenuti nel fascino.



