BUCATINI ALL’AMATRICIANA
Ingredienti per 2 persone:

	Olio extravergine d’oliva
	2 cl
	Pecorino romano stagionato grattugiato
	30 g

	Cipolla 
	30 g.
	Vino bianco
	15 cl

	Guanciale o pancetta tesa
	150 g.
	Peperoncino 
	q. b.

	Pomodori pelati
	250 g. 
	Sale 
	q. b.

	Bucatini o spaghetti
	150 g
	
	


Attrezzatura: lampada e padella, tagliere e coltello da trancio, una bowl media o una fondina per i pomodori e una bowl piccola per il pecorino, un bricchetto in vetro per il vino, due piattini da pane (uno per la cipolla e uno per il guanciale), un mestolino.
Preparazione: portare i bucatini in cucina per la cottura, sfilettare i pomodori e disporli nella bowl media, tagliare a cubetti il guanciale e a julienne la cipolla, disporli sui piattini; mettere il formaggio nella bowl piccola con sotto un piattino da pane e un tovagliolino.
Mise en place: disporre la lampada sul lato sinistro del carrello, immediatamente alla sua destra un piattino da dessert, due paia di clips e il mestolo di legno. Più a destra disporre gli altri ingredienti (cipolla,pomodori, olio, vino, peperoncino, sale, pecorino).
Procedimento: 

· mettere nella padella l’olio e aggiungere la cipolla, lasciar rosolare e sfumare con il vino per evitare che si bruci;

· aggiungere il guanciale e lasciar rosolare;

· aggiungere i pelati e il peperoncino, aggiustare di sale; far marciare i bucatini;
· aggiungere i bucatini cotti al dente e amalgamare cospargendo con il pecorino;

· servire su piatti piani caldi e proporre l’eventuale aggiunta di pecorino.
