La pasta al salmone più buona del mondo

Padellona, un tocco di burro da farci sciogliere con un po’ di calore (tutti hanno bisogno di affetto)

Ci si aggiunge il salmone affumicato tagliuzzato e smucinato e gli si fa cambiar colore, ma proprio poco poco, ché non è che vuoi cuocerlo nel burro, è solo che ti va di dargli una bella scaldata e insaporita

Spegni la fiamma

Aggiungi  un’esagerazione di panna (secondo i gusti, io ci vado giù pesante) e poi il parmigiano,  tanto parmigiano, grattugiato direttamente in padella (risparmi di sporcare un piatto) sopra quella specie di pappone 

Col cucchiaio di legno mescoli ben bene, quello che devi vedere è un bel composto omogeneo che può andar bene come intonaco isolante della tavernetta (per chi ha una tavernetta)

Metti a bollire l’acqua.

Quando bolle metti il sale.

Cuoci la pasta.

A me mi ci piace quella all’uovo, tagliatellone o tagliolini, ma anche gli spaghetti di grano duro (i miei preferiti, riuscirei a mangiarli ogni giorno), soprattutto quelli alla chitarra, talvolta le pennette…

Prima di scolarla prendi un pentolino di acqua di cottura, che ti servirà per sciogliere il pappone dopo averci buttato sopra la pasta cotta

Mescoli col cucchiaio di legno

Dovrebbe venir fuori una specie di pasta alla crema (di salmone), morbida senza essere troppo appiccicosa

Dovrebbe

Mangi 

