SPAGHETTI (O LINGUINE) IN GUAZZETTO DI CANOCCHIE
Per 4 pax

600 gr di canocchie (pannocchie o cicale di mare)
1 tazza di pomodorini  Pachino tagliati a metà

3 cucchiai di olio extra vergine di oliva

2 cucchiai di pangrattato

1 spicchio di aglio

Prezzemolo tritato

1 bicchiere di vino bianco

250 cc di brodo di pesce

Sale q.b.
Pulire le canocchie eliminando le zampette, le antenne, e spuntare lateralmente la corazza, praticando due tagli che faciliteranno l’apertura quando il piatto sarà pronto in tavola.

Praticare questa operazione sopra un recipiente in modo da raccogliere eventuali liquidi che dovessero colare dalle canocchie.

In una padella larga e capiente rosolare lo spicchio di aglio con l’olio, eliminarlo prima che diventi scuro e rosolare i 2 cucchiai di pangrattato. Adagiare sopra le canocchie una vicina all’altra senza sovrapporle. Cuocere 2 min scuotendo la padella e aggiungere i pomodorini un pizzico di sale e il prezzemolo tritato. Spruzzare con il vino sempre smuovendo la padella e portare a cottura ancora per 5 min a fuoco moderato.

Lessare la pasta molto al dente, scaldare il brodo di pesce, terminare la cottura degli spaghetti nella padella del pesce servendosi del brodo.

