FUSILLI CU LU PUMMAROLO
FUSILLI COL POMODORO
 (Morigerati)
NGREDIENTI

· Farina di semola: 400gr
· Farina di grano duro: 300gr
· Uova: 4
· Acqua
· Sale
PROCEDIMENTO

Preparare un impasto con farina di grano duro e farina di semola, acqua, sale e  uova.
Lavorare per 15 minuti, tagliare la pasta a piccoli pezzi e allungarla, fino a formare dei cilindri, da arrotolare intorno a un ferro (anche di un vecchio ombrello), sfilare quindi delicatamente il fusillo dal ferro e metterlo ad asciugare su un canovaccio.
Cuocere in acqua bollente e salata.
Condire con sugo semplice (pomodoro e basilico) e ricotta salata.

STRUMENTI UTILIZZATI 

· “Laanaturu” (matterello)
· “Curtieddu” (coltello)
· “Ferriedd’-ferriciedd’” (ferro)
· Mappina (canovaccio)
. 
