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Tagliolini freschi al limone
per 6 persone

per la pasta

• 400 g di farina 00
• 100 g di semola
• 4 uova
• 1 mazzetto di basilico
• vino bianco
• olio extravergine di oliva
• sale

per condire

• 2 limoni biologici
• 50 g di pinoli
• 80 g di Parmigiano Reggiano
• olio extravergine di oliva
• sale e pepe nero a mulino

preparazione

1. Frullate con poco olio e un pizzico di sale le foglioline di basilico ottenendo un composto 
cremoso.

2. Preparate la pasta unendo le farine, la crema di basilico, le uova e poco vino bianco secco. 
Lavorate il composto a mano, energicamente, fino a ottenere una pasta soda e elastica da 
lasciar riposare in luogo fresco per 40' circa.

3. Riprendete la pasta, dividetela in 5 porzioni e passatela alla macchina sfogliatrice regolata 
fino alla penultima tacca ottenendo dei rettangoli lisci e uniformi; passate anche questi 
attraverso il rullo per tagliolini. Lasciate riposare i tagliolini ben sparsi su un foglio di carta 
da forno con sotto un poco di semola

4. Preparate il condimento: in una capace zuppiera unite i pinoli tostati a secco, il Parmigiano 
appena grattugiato, le bucce dei due limoni tagliate sottilissime al coltello, il succo di un 
limone, abbondante olio extravergine e un giro di pepe a mulino. Salate il necessario.

5. Lessate per 1' i tagliolini in abbondante acqua bollente salata a cui avrete aggiunto un 
cucchiaio d'olio. Scolate, condite, amalgamate con delicatezza e servite.

Se volete usare pasta secca, sostituite con bavette o linguine e unite il basilico spezzettato con le
mani nella zuppiera. Per una versione fredda di piena estate usate ricotta semistagionata grattugiata
a lama grossa al posto del Parmigiano. In un piatto così semplice la qualità della materia prima è
essenziale.

[tratto da: Cucinoterapia. Curare, accudire, amare se stessi e gli altri con il cibo, Roberta Schira –
Salani, 2009]
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