Chitarrine gamberi zucchine
Ingredienti per 4 persone

250 gr spaghetti alla chitarra

2 uova

1 scalogno

150 gr zucchina

200 gr code di gamberi  puliti

1 bustina zafferano

Vino bianco secco q.b.

Olio d’oliva  q.b.

Pepe in grani q.b.

Prezzemolo q.b.

Sale fino, grosso q.b.

Rassodare le due uova.

Pelare lo scalogno e tagliarlo a julienne  sottile; lavare una zucchina e spuntarla ,  grattugiarla  con  taglio filangè. Lavare e tritare il prezzemolo. 

Versare in una padella un filo d’olio e aggiungere lo scalogno, aggiungere le zucchine e i gamberi.
Mescolare bene e lasciare insaporire 1 minuto. Bagnare con il vino e sfumare; coprire cuocere 5 minuti e aggiustare di sapore.

Portare  a bollore abbondante acqua aggiungere sale grosso e zafferano e cuocere le chitarrine.

Nel frattempo sgusciare le uova e prelevarne i tuorli ; scolare la pasta aggiungerla  al condimento precedentemente preparato e spolverare di prezzemolo, mescolare  il tutto e lasciar insaporire il tutto 2 minuti.

Mettere la pasta  in un piatto da portata e cospargerla con i tuorli  passati a setaccio e una macinata di pepe fresco. 

