IO SONO PASTA

La nostra cultura partenopea



Introduzione

Cosa stiamo per raccontarvi:

L8 cucrd Drliana & codelne in 1A% mends per i sul 0wy,
compiic i ¢ 2unenticita

Nl NO0sUD pAesostan O0%Q & POssono videre b sarie fasi d)
Srosararione e la pavts *Fatta & mand” secando e stliche ritetin
della tradgore Camgana

Come viene préparata;

Con (aecco dell Chitarma Tag apasia, wi partera mo nelie cucine
wadeaak prosuoesdo i Dast “Faxa a marm”



Entriamo nel
particolare...

Con la ricetta degli spaghetti alla Nerano, portiamo a
tavola un piatto totalmente tipico della tradizione
partenopea tanto amata, che ha conquistato non solo
il palato di noi campani, ma anche l'intera ltalia. Il
segreto della bonta di questo piatto risiede
nell'appetitosa cremosita e gusto insplegabile del
Provolone del Monaco.



Da chi viene preparata?

| piatto é stato preparato dalla nonna di uno
degli studenti partecipanti al progetto con il
loro contributo del tutto originale,




Facciamo un salto nel
passato:

Un giorno il principe Caravita canosciute con il nome
dl Pupetto di Slrignano, sbarcd nel piccolo molo di
Marina del Cantone, frazione di Nerano in Campania,
Entrande in un ristorante del posto in questione, volle
preparare insieme alla cuoca un piatto di spaghetti per
@550 ¢ | suoi cari amici. E da quel gierne,

gando I seguenti ingredientd, divenne l'inventore
paghetti alla Nerano.



Ingredienti:

1.Spaghetti;

2.Zucchine;

3 Provolone del Menaco;

4 Baslilico;

5.0lio Extravergine d'oliva,




Volete sapere quali sono i
benefici?

Il beneticio di questo piatto ¢ proprio la
frescherza dei prodontidella cucina
campana che sl distinguc per la
combinazione di sapori e odori semplici ma
gustosi. Gli spaghetti alla Nerano sono un
piatto ricco di nutrizione, contenente
vitamine ¢ mincrali, fornendo flbre ¢
antiossidanti, ¢ Faggiunta del Provolone
dona una fonte sana di grassi. Infine,
gustando questo piatto, il nostro palato
risente la vera ¢ propria cucina
Mediterranea in veramente pochi
ingredienti




Adesso vi mostriamo il procedimento:















£’ arrivato il
momento di
condire e
impiattare.













