Frittata di maccheroni (da gustare fredda e, se la preparate come dico io,  immaginerete l’odore del mare o di erba fresca, cieli azzurri invasi da un sole splendente)
Quando si fa una gita al mare, in montagna o in campagna con colazione al sacco, c’è sempre qualcuno che porta na’ bella frittata di maccheroni. Dico bella e non buona perché l’aspetto sta ad indicare la buona riuscita della frittata che deve risultare compatta e dorata uniformemente (senza bruciature) e che si può tagliare, senza difficoltà, a fette. Dovete semplicemente immaginare di gettare a terra questa frittata di maccheroni: se rimbalza e non si rompe è perfetta, altrimenti dovete rimboccarvi le maniche e rifarla. Ma se seguite quanto sto per dirvi non temete, perché la frittata non si romperà. Buon appetito.
Cottura della frittata di maccheroni:

Cotti i maccheroni e conditi come nelle ricette che seguono, mettere in una padella dal bordo alto, 15 gr. di burro o sugna oppure 2 cucchiai di olio. Fate riscaldare e versatevi i maccheroni, appiattendoli e premendoli. La fiamma deve essere bassa e la padella non deve mai poggiare a piatto sulla fiamma ma è necessario tenerla inclinata in modo che il solo spigolo fra bordo e fondo venga esposto alla fiamma. Si deve ruotare la padella (sempre nello stesso senso)  di 4 o 5 cm. ogni volta che del fumo uscirà dal punto che state cuocendo, fino al giro completo. Poiché la padella è inclinata sulla fiamma, il burro o l’olio si raccoglierà tutto nel punto più basso; se non ne vedesse più affiorare, aggiungerne un pezzettino. A giro completato, rovesciare la frittata su un piatto largo o su un coperchio. 

Ripetere la stessa cosa con l’altro lato della frittata, facendo attenzione a ricacciare sul fondo i maccheroni che dovessero uscire fuori dalla crosta.

Frittata di vermicelli in bianco
Ingredienti per 4/6 persone 

600 g  di vermicelli

100 g  di burro
150 g di parmigiano

4 uova

prezzemolo, sale e pepe    q.b

Preparazione:

Cuocete i vermicelli al dente, scolateli e conditeli  con il burro, il parmigiano e il prezzemolo tritato. 
Battete le uova  con poco sale e pepe. Quando i vermicelli saranno freddi, uniteli alle uova battute e amalgamare bene. 
La padella deve essere di circa 30 cm. di diametro.

Cuocere la frittata come spiegato precedentemente.

Potete variare la ricetta con l’aggiunta di salsa (ben ristretta) ma in tal caso non condite la pasta con il burro e diminuite il parmigiano a soli 100 g.

Se poi avete una gran fame, potete fare la frittata imbottita di 100 g di fiordilatte o mozzarella e 100 g di salame (naturalmente napoletano). Gli ingredienti sono quelli della ricetta della frittata in bianco ma con l’aggiunta della salsa (ben ristretta). 
Preparazione:

dopo aver condito la pasta (senza salsa), ne mettete  solo la metà nella padella. Fate sulla pasta uno strato di fiordilatte (da preferire alla mozzarella) a fettine  e di salame a dadini. Ricoprire con l’altra metà degli spaghetti  e cuocete come al solito.


