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cuoco a domicilio


	VUOI RICEVERE UNA RICETTA OGNI 15 GIORNI ?
	◄
	
	
	Telefono +39.335.6048296
Email  fuocolento@fuocolento.net
Web  www.fuocolento.net

	LA SCUOLA DI CUCINA
	◄
	
	
	

	IL MENU DI NOVEMBRE
	◄
	
	
	

	IL CUOCO A DOMICILIO
	◄
	
	
	

	HOME PAGE DI FUOCOLENTO
	◄
	
	
	

	TUTTE LE RICETTE PUBBLICATE
	◄
	
	
	
	
	


	1 Novembre 2009
Spaghetti (o Rigatoni) alla Gricia

Tempo di preparazione circa 20 minuti
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nulla di più semplice, romano ed appetitoso

grazie alla Dott.ssa Conti, romanissima, per la preziosa polemica sugli ingredienti

Il Guanciale ha un sapore ed un profumo piuttosto forte ed è l’ideale per questa ricetta

Qualora fosse troppo saporito per voi, potete scegliere una pancetta di ottima qualità, morbida,non eccessivamente stagionata, con venature rosse sottili 

Ideali sono il Guanciale di Brancaleone da Norcia  o il Rigatino di Monterappoli ma se avete fretta rivolgetevi ad un bravo macellaio, vi saprà indicare il prodotto ideale




	INGREDIENTI
	PER 4 PERSONE:
Guanciale (o pancetta rigatina di ottima qualità) grammi 250

Pecorino Romano grattugiato, 80 grammi

Peperoncino rosso, 1 o 2 (dipende dalla potenza e da quanto la volete piccante)

Rigatoni o Spaghetti, 350 grammi

Olio Extravergine di Olive

Uno spicchio d’aglio, se gradito



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Pentola per la cottura della Pasta
Tegame largo per il condimento

Grattugia

Tagliere

Coltello da cucina

Cucchiai da Cucina

Mestolo

Scolapasta




	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Mettete a bollire l’acqua per la cottura della pasta. L’acqua,  al bollo, dovrà essere salata pochissimo. Il condimento è già molto saporito

	
	2
	Tagliate a cubetti non troppo piccoli il Guanciale o la Pancetta, dopo aver tolto la parte dura della cotenna

	
	3
	Mettete 5 cucchiai da cucina d Olio Extravergine di Olive nel tegame e scaldate a fuoco medio-basso 

	
	4
	Se gradite lo spicchio d’Aglio aggiungetelo sbucciato all’olio mentre si scalda. Spezzate il Peperoncino ed aggiungetelo adesso

	
	5
	Aggiungete i tocchetti di Pancetta o Guanciale. Fate soffriggere  a fuoco medio fino a quando i tocchetti saranno ben rosolati. Lasciate riposare il condimento a fuoco spento

	
	6
	Grattugiate il Pecorino Romano e tenetelo pronto per l’uso

	
	7
	Buttate la pasta che dovrà naturalmente essere cotta molto al dente

	
	8
	Riaccendete il fuoco basso sotto il tegame del condimento

	
	9
	Scolate la pasta per bene e aggiungetela al condimento nel tegame

	
	10
	Alzate leggermente il fuoco e mescolate per bene per un minuto abbondante

	
	11
	Porzionate nei piatti e spolverate di abbondante Pecorino grattugiato

	
	12
	Un corposo Montepulciano d’Abruzzo fa coppia ideale con questo saporitissimo piatto

	
	13
	Una ricetta facile facile per la gioia di chi non vuole stare troppo ai fornelli

	
	14
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


