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1. AGNOLOTTI DI ZUCCA. La pasta fresca (agnolotti) está rellena con 
auyama pera. La pasta, una vez pasada por agua hervida, se suaviza al 
saltearse con mantequilla. Sobre ella se pone el queso rallado y galleta 
de nuez rallada. El sabor mediterráneo se intensifica con quesos ricota 
y parmesano, nuez moscada y azúcar morena. 2. GNOCCHI DE HABAS 
FRESCAS Y TOMATES ROSTIZADOS. Gnocchi de papa, con harina y 
aceite, acompañados con una salsa rica en sabores compuesta de queso 
pecorino (romano) rallado, tomates cherry horneados, habas frescas pe-
ladas (sustituto de los guisantes que se usan en la receta original) y alba-
haca criolla. 3. BISTECCA MENSOLINA. Una mezcla de especias molidas 
(cilantro, hinojo, pimienta negra y azúcar morena) invade el sabor del 
bife ancho antes de sellarse. Cortado en lonjas, se acompaña con una 
cama de puré de papa y cebollitas encurtidas. 4. PENNE PESCATORE. 
Con una salsa a la Amatrice (población italiana), elaborada con albaha-
ca fresca, peperoncino, calamares, camarones y almejas frescas, la pasta 
penne brinda al paladar un gusto mediterráneo inigualable.


