Pennette rigate saporite con la zucca
Ingredienti per 4 persone:

· 320 gr. di pendette rigate,
· 600 gr. di zucca;

· 1 piccola cipolla;

· 1 rametto di rosmarino;

· 80 gr. di pancetta affumicata;

· 4 cucchiai di olio extra vergine;

· grana grattugiato;

· sale.

Metti sul fuoco abbondante acqua, falla bollire, salala, e versaci la pasta.
Nel frattempo, priva la zucca della scorza e dei semi, e tagliala a cubetti.

Trita insieme la cipolla con la pancetta e il rosmarino.

Fai rosolare il trito in una casseruola con l’olio, per 5 minuti. Unisci la zucca, e regola di sale. Bagna con 2 cucchiai di acqua, e cuoci con il coperchio per 10 minuti (la zucca deve diventare morbida: assaggiala).

Toglila dal fuoco e schiacciala con una forchetta.

Scola la pasta e condiscila con il sugo di zucca, cospargi di grana grattugiato a piacere, e servi.

Buon appetito!!!
