SPAGHETTI IN SALSA DI AGRETTI E SCAGLIE DI RICOTTA STAGIONATA
Dosi per  4 pax
350 gr di spaghetti
300 gr di agretti

150 gr ricotta di pecora 

½ bicchiere di latte

Olio extra v oliva

Scaglie di ricotta stagionata

Noce moscata

Sale e pepe q.b.

Togliere le radici agli agretti e lavarli bene. Tagliarli a pezzetti di ca 3 cm e saltarli in una padella antiaderente con dell’olio. Bagnare successivamente con il latte, coprirli per qualche minuto cocendo a fuoco basso.
Mescolarli poi con un mestolo e sciogliervi la ricotta di pecora, lasciar cuocere per altri 2 min per ottenere una cremina. Aggiungere una spolverata di noce moscata, aggiustare di sale e pepe. Cuocere gli spaghetti al dente e terminare la cottura nella padella con la ricotta e gli agretti. Servire caldi con scaglie di ricotta stagionata.
