Pasta con le cime di rapa

Una quantità di cime di rapa che ognuno decide come gli pare, e in realtà non ho ancora capito bene cosa siano le cime di rapa (quelli che io conosco come “broccoletti”? o è invece il “cavolo di Natale”? mah..)

Comunque sia le si fa cuocere in acqua salata, si scolano, ma l’acqua non si butta (non si butta via niente.. è una filosofia di vita), servirà per cuocerci la pasta (le orecchiette)

Si ripassano in padella, dove si era fatto imbiondire l’aglio in mezzo a un laghetto d’olio

Si aggiunge l’acciuga (la più facile da trovare è quella sott’olio, ma forse ci vuole quella sotto sale, devo chiedere conferma) e… (AnnaMaria tieniti forte) il PARMIGIANO grattugiato in quantità industriale

Una bella mescolata e poi l’unica cosa che manca è la pasta

Mettetecela 

Mangiare, godendosela più che si può

(W il Parmigiano!!)

