Spaghetti “alla tonno subito”

Ingredienti per 4 persone

500 g di spaghetti

2 spicchi d’aglio tagliati a pezzetti

1 buccia intera di limone tagliata a quadratini piccoli

4 cucchiai di olio d’oliva

500 g di tonno

peperoncino tritato a volontà

1 bicchiere di vino bianco

100 g di pane grattugiato (anche pane secco sbriciolato)

sale e pepe

Ponete sul fuoco una pentola con abbondante acqua e portate ad ebollizione. Nel frattempo in un pentolino mettete l’olio, l’aglio, peperoncino e i quadratini di scorza di limone e fate soffriggere il tutto, dopodiché aggiungete il tonno e mescolate a fiamma non molto alta per circa 5 minuti.

Aggiungete il vino, il pepe, il sale e il limone spremuto.

Fate cuocere per circa 5 minuti. Quando l’acqua è giunta ad ebollizione (e salata in precedenza) versate gli spaghetti. Quando saranno cotti al dente scolateli e riversateli nella pentola (priva d’acqua) con una minima aggiunta d’olio più il condimento preparato.

Ponete nuovamente la pentola sul fuoco e mescolate il tutto per circa 2 minuti. Una volta messi gli spaghetti nei piatti, spargete sopra il pane grattugiato.
