
Spaghetti al 
RAGÙ di POLPO 
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Puoi servire. 

Completare il piatto con 
una generosa macinata di 
pepe e del prezzemolo 
tritato di guarnizione. 

BUON APPETITO

Piatto ricco, gustoso ed 
appagante.  
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Pulire e sciacquare il polpo e 
tagliarlo a tocchetti. 

Aggiungere il polpo tagliato al 
trito di cipolle e cuocere a 
fiamma viva per tre minuti 
rigirando di tanto in tanto il 
ragù. 

Aggiungere il vino bianco 
continuandola cottura a 
fiamma viva qualche minuto 
per far evaporare l’alcol.

www.RicetteOrizzontali.it
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Infine aggiungere il 
concentrato di pomodoro e la 
salsa di soia. 

Miscelare bene il tutto, 
chiudere con un coperchio, 
abbassare il fuoco al minimo e 
proseguire la cottura per 
un’ora. 

Il ragù si può preparare anche con 
anticipo lasciandolo raffreddare e 
riscaldandolo al momento 
dell’utilizzo (rimane eccellente). www.RicetteOrizzontali.it

Togliere il polpo pezzi dal sugo 
e tenere da parte. 

Portare a bollore una pentola 
d’acqua, salare e tuffare la 
pasta. 

Scolare gli spaghetti molto al 
dente e terminare la cottura 
nel sugo del polpo. 

Rigirare gli spaghetti per fargli 
rilasciare l’amido e creare una 
crema con il ragù di polpo. 

Alla fine aggiungere il polpo a 
pezzi, una spolverata di 
prezzemolo fresco tritato e 
dare un’ultima mescolata.

54

Pelare e tagliare finemente le 
cipolle rosse*. 

Mettere a rosolare la cipolla in 
quattro cucchiai di olio di 
oliva extravergine. 

Rosolare per circa tre minuti a 
fuoco moderato. 

* in alternativa si può utilizzare la 
cipolla bianca.
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INGREDIENTI (4 Pax)

• Spaghetti 360 gr 
• Polpo 500 gr 
• 2 cipolle rosse (o una grande) 
• Mezzo bicchiere di vino bianco 

secco 
• Concentrato di pomodoro 30 gr 
• Salsa di soia 30 ml 
• 1 ciuffetto di prezzemolo 
• Olio di oliva extravergine 
• Pepe 
• Sale 


