AGNELLO CON PATATE E YOGURT ALLA MENTA 

Ingredienti per 2 persone: 
· 450 g di costolette di agnello
· 2 patate a pasta soda
· 170 g di yogurt greco
· qualche foglia di menta
· olio evo
· sale
· ½ limone

Preparate  la salsa allo yogurt; mescolate lo yogurt greco con la metà del succo di limone, sale, un goccio d’olio e qualche foglia di menta tagliata a striscioline.
Coprite con della pellicola e fate riposare in frigo fino al momento di servire.
Pelate le patate e tagliatele a spicchi. Fatele saltare 10 minuti nella wok ben calda con dell’olio. 
Nel frattempo ricavate la carne dalle costolette ed aggiungetela, a pezzi, alle patate.
Proseguite la cottura per qualche minuto e servite con la salsa alla menta.

Ricetta e foto di Marta Tovaglieri – streghettaincucina.it


CASERECCE CON PATATE E COZZE

Ingredienti per 4 persone: 
· 350 g di caserecce
· 2 patate medie a pasta soda
· 750 g di cozze
· pesto rosso siciliano (preparato con 8-10 pomodori secchi, un cucchiaio di mandorle sgusciate, 4-5 rametti di basilico, una puntina di aglio e olio extravergine)
· olio extravergine di oliva
· 1 spicchio d’aglio in camicia
· sale e peperoncino o pepe

Lasciare le cozze a bagno in acqua leggermente salata per 1 ora, dopo aver eliminato le barbe. 
Scolare e saltare le cozze con aglio e olio, sgusciarle e tenerle da parte filtrando l’acqua di cottura. 
[bookmark: _GoBack]Lessare la pasta in acqua appena salata unita all’acqua delle cozze insieme alle patate sbucciate e tagliate a cubetti, scolare e condire con il pesto siciliano, le cozze sgusciate e olio extravergine.
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