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Gnocchis o Noquis: La mayoria de vosotras ya sabéis que estan elaborados a
base de patata, sémola de trigo y queso de ricota. Aunque presentan un gran
namero de variedades a lo largo de la geografia Italia.

Casarecce: Un tipo de pasta corta original de Sicilia. Son pequefios giros de
pasta, que aparecen enrollados sobre si mismos. Casarecce significa literalmente
casero, debido a su forma suelta y de forma libre. Sus grietas son excelentes para

absorber la salsa.

Farfalle o pajaritas: Proceden del norte de Italia (Lombardia y Emilia- Romaria)
Los farfalle se caracterizan por tener una textura doble mas ligera en los extremos
y mas densa en la parte central. Son perfectas para combinar como guarnicién o

con verduras.

Fusilli o hélices: Son enroladitos de cuatro centimetros aproximadamente y por
su forma son ideales para acompafar platos con salsas, como por ejemplo una
de langostinos y curry, ya que su superficie hace que los liquidos se adhieran muy
bien a ellos. También son ideales para ensaladas.

Tagliatelle o tallarines: Los tagliatelle o tallarines son un tipo de pasta plana
con forma de cinta (més anchos que los espaguetis). Su textura es mas porosa y
por eso ligan muy bien con salsa potentes, ya que se impregnan muy bien en la
pasta, pero por sorprendente que pueda parecer, también quedan fetén con una

ensaladita fresca de fruta.

Espagueti — Spaghetti o Spaghettini: Son los reyes de la casa. Una pasta larga
gue son largos y anchos (no aplastados) y existen en diferentes grosor. Los
espaguetis son muy versatiles desde una simple pasta aglio (sofrita con ajo y
cayena) a unos espaguetis al nero di sepia, con salsa de naranja o con setas y

panceta.

Fettucine: Los fettuccine también son planos, como los tallarines, y estan hechos

generalmente a base de huevo y harina.


https://www.recetasderechupete.com/espirales-de-pasta-con-verduras-y-langostinos-al-curry-y-mandarina/5469/
https://www.recetasderechupete.com/ensalada-de-pasta/10229/
https://www.recetasderechupete.com/ensalada-fresca-de-pasta-y-manzana-receta-paso-a-paso/3584/
https://www.recetasderechupete.com/receta-de-espaguetis-al-nero-di-sepia-con-gulas-y-gambas/610/
https://www.recetasderechupete.com/receta-de-espaguetis-con-salsa-de-naranja-pollo-bacon/3508/
https://www.recetasderechupete.com/espaguetis-con-setas-y-panceta/8589/
https://www.recetasderechupete.com/espaguetis-con-setas-y-panceta/8589/

Pasta al huevo o pasta fresca: Lo Unico que la diferencia de las demas son sus
ingredientes, ya que esta elaborada con huevo. Lo mejor de esta pasta no es
comprarla hecha si no hacerla por ti mismo o por ti misma en casa. Por si te
animas te dejo un libro en el que aprenderas todos los secretos de esta

maravillosa pasta.

Macarrones: También estrellas y también de multiples tamafios, el macarrén es
perfecto para todo tipo de salsas, carnes y verduras, en frio y en caliente. En este
caso a diferencia de las pajaritas, los macarrones provienen del sur de Italia, de

Sicilia.

Ravioli: Y por dltimo y no menos importante jlos ravioli! Que entraria directamente
en el apartado de pastas rellenas. Son cuadraditos y pueden estar rellenos de
carne, de queso, de verdura, albahaca, de mejillones y setas y de lo que quieras.
Generalmente se acompafian con algun tipo de salsa basica como el pesto o la

salsa de tomate.

Canelones o Cannelloni: Los canelones o cannelloni son una pasta ancha de

forma rectangular que se emplea a menudo en la cocina italiana.


https://www.recetasderechupete.com/pasta-fresca-al-autentico-estilo-italiano/13003/
https://www.recetasderechupete.com/gran-ripieno-de-espinacas-pinones-y-pasas-con-salsa-de-mejillones-y-setas/1454/

