
CASTELLANE GAMBERI E ZUCCHINE
ALLO ZAFFEREANO
Che giornata meravigliosa, oggi non c’è una nuvola in cielo..
è caldo.. stamattina presto eravamo in spiaggia, abbiam fatto
colazione poi una bella passeggiata in riva al mare, io adoro
andare alla mattina, c’è poca gente, il mare  è bellissimo,
calmo,  la  luce  è  più  bella  poi  c’è  meno  afa..  si  stava
d’incanto, noi però stiamo 3-4 ore al massimo… questa è la SUA
tolleranza, e ovviamente ci vuole l’ombrellone.. poi comincia
che ha fame, ha sete… allora si va, si passa dalla pescheria..
immancabile nei paesi sulla costa, si compra un po di pesce,
si torna a casa e si prepara un bel piatto di pasta!!
Ricordo quando andavo al mare con le mie amiche che partivamo
sempre  nel  primo  pomeriggio  perchè  dovevamo  smaltire  la
discoteca della sera prima poi si rimaneva fino a tardi, giro
degli happy hour nei vari stabilimenti, poi piada e a casa
verso le 22.. che giornate “faticose”
Ora gli happy hour non sono più permessi, le risse, la gente
ubriaca  e  gli  incidenti  li  hanno  fatti  interrompere  o
perlomeno calare e finire molto prima, una volta il vero happy
hour consisteva nel pagare una bevuta ed averne due, la gente
beveva  veramente  troppo,  però  era  bello  perchè  in  ogni
stabilimento facevano un genere di musica diverso.. ora è solo
un’oretta  di  aperitivo,  ma  noi  siamo  un  po  pigri  e  non
presenziamo  praticamente  più,  a  dire  il  vero  sono  anche
diventata un po intollerante ai posti con troppa gente!!!
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CASTELLANE GAMBERI E ZUCCHINE ALLO ZAFFEREANO
per 2 persone

180 gr di castellane
2 zucchine

150 gr di gamberetti
100 gr di panna

1 bustina di zafferano
1 spicchio d’aglio

olio evo, sale
semi di papavero

Mettete a bollire l’acqua per la pasta già salata. In una
padella mettete a scaldare dell’olio evo, lavate le zucchine e
tagliatele a sottili striscioline, mettetele a cuocere assieme
ad uno spicchio d’aglio intero, terminata la cottura togliete
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dal fuoco aggiungete la panna e lo zafferano, mescolate bene e
tenete a parte.
Nel frattempo pulite i gamberi e fateli lessare 10 minuti.
Cuocete la pasta, scolatela due minuti prima che sia cotta
tenendo da parte l’acqua di cottura, versatela nella padella
con le zucchine, aggiungete i gamberi e un pò d’acqua di
cottura, finite di cuocere la pasta sempre mescolando, se
necessario  aggiungete  altra  acqua.  Disponete  nei  piatti  e
cospargete un po di semi di papavero.


