T
Crema di zucca profumata al

rosmarino con fettuccine di seppia
e vongole veraci

CUCINA CON NoOl!

INGREDIENTI

800 g di Purea di Zucca in gocce Orogel
200 g di fettuccine di seppia

24 vongole veraci

brodo vegetale q.b.

40 g di Cipolla cubetti 6/6 Orogel

1 rametto di rosmarino

1 spicchio d'aglio
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Preparazione
1 In un tegame con l'olio evo far imbiondirt
rosmarino, unire la purea di zucca e la \\r
minuto. Aggiungere il brodo vegetale fi \:§
desiderata regolando di sale e pepe. :

Aprire le vongole veraci in un tegamino con lo spicchio di aglio, un
filo di olio, sale e pepe.

saltate e sei vongole per porzione.
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