SPAGHETTI ALLA CARBONARA
Ingredienti per 2 persone:

	Olio extravergine d’oliva
	2 cl
	Pecorino grattugiato
	20 g

	Guanciale o pancetta tesa
	150 g.
	Parmigiano grattugiato
	20 g

	spaghetti
	150 g
	pepe
	q. b.

	Uova
	n. 2
	Sale 
	q. b.


Attrezzatura: lampada e padella, tagliere e coltello da trancio, una bowl media o una fondina per preparare la salsa, un piattino da pane per il guanciale, un mestolino, un moulin à poivre.
Preparazione: portare gli spaghetti in cucina per la cottura, preparare un composto unendo 1 uovo intero, un tuorlo, il parmigiano, il pecorino, sale e pepe. Tagliare a cubetti il guanciale.
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. Più a destra disporre gli altri ingredienti.
Procedimento: 

· Far marciare gli spaghetti,
· quando saranno a ¾ di cottura mettere nella padella l’olio e far rosolare il guanciale ,

· Unire gli spaghetti cotti al dente e lasciar insaporire; se necessario aggiungere una piccola quantità dell’acqua di cottura,

· Spegnere la fiamma ed aggiungere la salsa preparata in precedenza amalgamando molto bene,

· Servire su piatti piani caldi e chiedere agli ospiti se gradiscono ancora del pepe.

