Tagliatelle con piselli

Ingredienti per 4 adulti
100g piselli freschi

50g sedano,carota,cipolla.
200g salsa di pomodoro
Olio oliva extravergine
Sale q.b.

Basilico q.b.

400g tagliatelle all'uovo fresche

Procedimento
Appassire in acqua il fondo di verdure finemente tritato.

Aggiungere i piselli,lasciare insaporire continuando la cottura.



Incorporare la passata di pomodoro,continuare la cottura a fuoco lento
sino cottura completa x circa 40 minuti.

Aggiustare di sale ed erbe aromatiche.
Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata e condire con la salsa.

Prima di servire condire con un filo di olio extravergine d'oliva a crudo.



