Spaghetti scampi e antunne
X 4 persone:

250 gr. di spaghetti

4 grossi scampi

200 gr. di funghi antenna (pleuretus ostreatus)

3 pomodori rossi medi

olio extra vergine di oliva

aglio – prezzemolo – basilico - 1/2 bicchiere di vino bianco secco
Per il sugo:

Rosolate l’aglio nell’olio caldo, aggiungete gli scampi e i funghi tagliati grossolanamente. 

A metà cottura, aggiungere il vino bianco secco che lascerete evaporare e i pomodori tagliati a dadini.

Cuocete a fiamma alta finchè la salsa si addensa, e aggiungete il basilico e il prezzemolo tritati. Aggiungete gli spaghetti che avrete cotto in abbondante acqua salata e fate saltare per un minuto.

Servite ben caldo.

Buon appetito!!!
