La Carbonara

Un piatto impegnativo per i succhi digestivi ma che ogni tanto va fatto, proprio non se ne può fare a meno

Padella. Olio, cipolla, pancetta (quella di macelleria, che è più buona)

Si fa soffriggere e colorare, si aggiunge il vino (a me piace il rosso, dà un bel tono scuro e saporoso)

Si fa stringere il tutto

A parte si battono le uova (di solito io ne uso una in meno delle persone che sono a tavola) in una ciotola, ci si aggiunge un pizzico di sale, il prezzemolo sminuzzato e il parmigiano, tutto quello che si vuole

Mescoli e fai venir fuori la cremina, una bella cremina omogenea

Cuoci la pasta (io dico: spaghetti!), la versi nella padella del soffritto, la mescoli e la fai stare due minuti a riflettere in mezzo al grasso 

Poi la copri con la pappetta di uova e parmigiano, mescoli e mescoli ancora, la fiamma sotto è ancora accesa ma bassa, non deve venir fuori la frittata, è solo che l’uovo deve diventar solido

Si mangia e si pensa che in cucina ci saranno pure dei canoni, delle ricette standard

Ma poi ognuno deve poter fare come vuole

Non si vive di solo pane

