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Garganelli con asparagi
Per 2 persone

160 gr garganelli

N°8 asparagi

50  gr prosciutto cotto

30 ml panna liquida

N°1 spicchi d’aglio

20 gr grana grattugiato

Olio d’oliva, sale grosso,sale fino, pepe in grani q.b.

Lavate bene gli asparagi, ricavare le punte e tagliare a rondelle la restante parte tenera.

Pelare  e schiacciare l’aglio, scaldare un filo d’olio in padella. Rosolare l’aglio e aggiungere gli asparagi.

Fare rosolare per 1 minuto, coprire con un coperchio e cuocere 5 minuti. Togliere dal fuoco.

Tagliare il prosciutto a striscioline unirlo agli asparagi aggiungere la panna e insaporire con il sale .

Cuocere i garganelli in abbondate acqua salata.

Scolare la pasta lasciandola umida, unire nella padella con la salsa , spolverate con il grana, insaporire con il pepe, mescolate bene e servite

