
FUNGHI IN CUCINA

PREMESSA 

Siamo all’inizio della primavera ed è il periodo di Morchelle o Spugnole no 
eno sabbioso o argillo-sabbioso 

 

 
 

 

onservazio    i sei mesi. 

 

 

È im  con  
 di circa  solo così il 

 



SPAGHETTI ALLA CHITARRA IN SALSA DI MORCHELLE E ASPARAGI 

 

 

Ingredien� per quatro persone 

Per gli spaghe�:     Per la salsa: 

400 gr.  Farina di grano duro   400 gr  morchelle  già cote  

4 nr.  uova      nr 8  asparagi verdi (meglio non grossi) 

q.b.  sale     60  gr  burro 

1   nr  scalogno pestato e  

Per il brodo:      uno spicchio d’aglio in camicia 

gli scar� degli asparagi e acqua   Olio EVO, sale e pepe, prezzemolo e parmigiano  



 

PROCEDIMENTO 

 

In una ciotola impastare tu� gli ingredien� per gli spaghe�. Lavorare per 10 minu�, fasciare l’ 
impasto con della pellicola e riporre in frigorifero per un’ora. 

Intanto eliminare la parte finale degli asparagi, pelarli alla base, tagliare le punte  e conservarle a 
bagno in acqua fredda. Metere gli scar� degli asparagi  a bollire con acqua per 10 minu�. Tagliare 
la parte centrale a pezze�. In una padella fondere 30 grammi di burro con un po’ d’olio EVO, unire 
lo scalogno, farlo brasare, aggiungere la parte centrale degli asparagi, salare, pepare, aggiungere 
un po’ di brodo e cominciare la cotura, a metà unire le punte e terminare, mantenere al dente. 

In un tegame a parte soffriggere lo spicchio d’aglio, levarlo e unire le morchelle, salare e pepare, 
aggiungere un po’ d’acqua e cuocere per un paio di minu�. 

Levare la pasta dal frigorifero, dividerla a pezzi e �rarla ad uno spessore di 2 o 3 millimetri e, con 
l’apposita chitarra, preparare gli spaghe�, (si possono sos�tuire gli spaghe� con taglierini 
all’uovo). 

Cuocere gli spaghe� in abbondante acqua salata per 3 minu�.  In una padella metere le due salse, 
scaldarle bene, scolare e unirvi gli  spaghe�,  aggiungere un po’ d’acqua di bollitura e portarli a 
cotura per 2 minu�. 

Unire il restante burro e servire su pia� caldi spolverizzando con prezzemolo pestato e parmigiano 
gratugiato. 
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