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Ingredienti: \

400 g di Gnocchetti sardi
250 g di seppie fresche
300 g di zucchine verdi
60 g di olio extravergine di oliva
fruttato intenso

\ 50 g di cipolla tritata j

Pulite le seppie e tagliatele a striscioline sottili.

Tagliate le zucchine a mezzaluna dello spessore di 3 mm circa, facendo in
modo di eliminare la parte centrale. Scaldate la meta dell’olio in una padella
capiente e fatevi rosolare la cipolla e I’aglio. Aggiungete le seppie e conti-
nuate la cottura o a che non prendono un bel colore dorato.

Dopodiché unite le zucchine e completate la cottura. Aggiungete il sale, il
peperoncino e il resto dell’olio. Cuocete gli gnocchetti sardi in abbondante
acqua bollente salata, colateli tenendo da parte dell’acqua di cottura e saltate-
li nella salsa ottenuta. Utilizzate Pacqua di cottura nel caso in cui gli
gnocchetti sardi risultassero troppo asciutti. Servite con una spolverata di
prezzemolo e un o di olio extravergine di oliva a crudo.






