Spaghettini con le vongole
Ingredienti per 4 persone:
· 320 gr. di spaghettini;

· 2 vasetti da 130 gr. di vongole al naturale;

· 1 spicchio d’aglio;

· 3 cucchiai d’olio extra vergine;

· mezzo dado;

· 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro;

· 1 mazzetto di prezzemolo;

· vino bianco;
· 100 ml. di acqua calda;

· sale.
Metti sul fuoco abbondante acqua calda, e portala ad ebollizione. Sala e aggiungi la pasta.
Sbuccia l’aglio e tritalo insieme al prezzemolo che avrai precedentemente lavato ed asciugato.

Quindi, scola le vongole dal loro liquido. Fai scaldare l’olio in una larga padella, unisci il trito di aglio e prezzemolo mescolando, e, subito dopo, le vongole.

Lascia insaporire per qualche minuto, poi spruzza con poco vino bianco, e lascia evaporare in parte.

Aggiungi il dado sbriciolato, il concentrato di pomodoro, un pizzico di sale, e 100 ml scarso di acqua calda.
Cuoci 5 minuti.

Scola gli spaghettini e mettili nella padella con il sugo. Alza la fiamma, mescola bene, e servi immediatamente.

Buon appetito!!!

