Fusilli  al pepe  verde
Ingredienti  per 6 persone

500 gr di fusilli

300 gr di funghi champignon

200 gr di panna liquida 

1 cipolla

1 cucchiaio di pepe verde in grani

Prezzemolo q.b.

Olio extra vergine q.b.

Sale grosso q.b.

Sale fino q.b.

Pepe q.b.

Pulire i funghi e lavarli velocemente senza lasciarli in ammollo, sgocciolarli e tagliarli a  lamelle di 2 mm di spessore. Tritare la cipolla sbucciata e parla farla appassire per 2-3 minuti in una padella capiente con un  filo  d’olio.

Unire i funghi e farli rosolare  a  fuoco vivo per 4-5 minuti mescolando. Aggiungere il pepe verde,

un pizzico di sale e la panna.
Ridurre la fiamma, mettere il coperchio e cuocere il sugo per 15 minuti, mescolando ogni tanto.

Portare a bollore abbondante acqua salata e  cuocere i fusilli al dente. Scolarli,  aggiungerli nel tegame del sugo e saltarli a fuoco vivo  per 2 minuti.

Mettere la pasta in un piatto di portata, cospargerla con prezzemolo tritato e una macinata di pepe verde e servire.

