
TAGLIATELLE AL PESTO DI ASPARAGI E UOVO POCHÉ (4 persone) 

 

 

DIFFICOLTA’: MEDIA 

 

INGREDIENTI: 

320g tagliatelle 

250g asparagi 

2 cucchiai di Philadelphia (o ricotta) 

2 cucchiai formaggio grattugiato 

4 uova 

qb sale & pepe 

qb olio d’oliva 

 

PROCEDIMENTO: 

✓ Privare gli asparagi della parte finale, salarli e cuocerli al vapore finché risultano morbidi ma non 
spappolati (volendo si possono cuocere separate le punte dai gambi, rispettivamente cuocere i gambi 
già a pezzettini) 

 

✓ Tenere da parte le punte e frullare i gambi tagliati grossolanamente con il Philadelphia, il formaggio 
grattugiato, sale (se necessario), pepe e un goccio di olio d’oliva fino ad ottenere un composto liscio 
ed omogeneo 

 

✓ Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata 

 

✓ Nel frattempo rompere le uova ognuna in una tazzina da caffè, portare a bollore un pentolino con 
acqua e aceto (vino o mele), abbassare la fiamma - NON ci deve essere una grande ebollizione. Con 
l'aiuto di un cucchiaio fare un vortice e versare l’uovo. Cuocere per 1 minuto - 1 minuto e mezzo a 
dipendenza della grandezza. Scolare con cautela e tenere da parte 

 

✓ Condire le tagliatelle con il pesto di asparagi e le punte, servire con un uovo pochè, condito con una 
macinata di pepe e un goccio di olio (eventualmente un pizzico di sale) 

 

 

NOTE: 

Eventualmente si può optare anche per un uovo all’occhio di bue 

 

TEMPI: 

Preparazione: 15 minuti, cottura 20 minuti 

 

CHI LA MANGIA? 

VEGETARIANO, GLUTENFREE 


