| Tagliatelle alla reggina
| INGREDMENTL: 350 g 4 tagliatelle fatte in casa, 150 g di peperoni arrostifi,

speilari e sfiletiati, 150 g di zucchine, 150 di pomodori, 1/2 cipolla, due
spicchi d'aglio, origano, pecoring gratiato, olio d'oliva, pepe nero |

macinato di fresco, sale.

PREPARAZIONE: Mondare, lavare e affettare la cipolla, quindi farla
rosolare nell’olio d’oliva con I'aggiunta degli spicchi d’aglio. Mondare,
lavare e tagliare a dadini le zucchine, quind; versarle nel tegame insie-
me ai filett: di peperoni ed i pownodori lavati, privati dei semi e spezzet-
tati. Salare, pepare e ultimare Ia cotmra. A parte scaldare la pasta; sco-
laria e condirla con il sugo gii pronto e un'abbondante spolveratz di
PECOTING € Origano.
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