LUCIANOPIGNATARO.IT (WEB)

Daa  26-09-2011
Pagina
Foglio 1 ,\"2

& Luciano Pignataro WTneBlog

Tutti i sapori e i colori di Napoli e dell'ltalia, da bere, da mangiare, da raccontare '

. )’ ¥

-

I

xtrawWine com 7’*9

passione pel il buow Vino

xtraWine

—

Cerca

Ricerca articoli
recenti

IScegli un mese j

% | uciano
s Pignataro
Wine Blog su

Facebook

&0 Mi piace

Luciano Pignataro Wine Blog
piace a 8,406 persone.

Roberta

Miriana

E3 Plug-in sociale di Facebaok

A rticoli correlati

Spaghetti cacio e pepe di Federico
Valicenti

Ricetta cult, la frittata di
bucatini: come fare la frittata di
pasta

Zuppa di lenticchie e cacio

Caserta, 29 ottobre. Cacio&Vino

Bucatini allo scarpariello di
conciato romano
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giulia cannada bartoli:
Nessuna regione é minorel:)

Gian Paolo: /WOW!! Vedo che
U'Alberghiero di Caserta sta
volando. Mi piace molto questa
cosa, e un peccato solo che stia
ancora al IT° anno e non posso
pPa..

luciano pignataro: quoto:-) Ziti
o0 mezzani spezzati a mano:-)))

emidio mansi: Innanzitutto
complimentiper la ricetta eper
averdetto che la genovese e'il
vero piatto cult della cucina
napoletana (con immenso rispetto
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Le ricette > i primi

La ricetta cult | Bucatini cacio e pepe

26 settembre 2011

Bucatini cacio e pepe (Foto Monica Piscitelli)

Durante il pasta consensus Peppe Daddio ¢ andato in over performance per la gioia di tutti noi.
Ecco allora i bucatini cacio e pepe che il bravo chef campano ha imparato dal suo maestro
Antonello Colonna.

Una ricetta facile, il cui segreto ¢ nell’amalgama che deve impedire di portare a tavola semplice
pasta con il formaggio:-)

Ingredienti per 6 persone:

bucatini artigianali gr. 500
cacio (pecorino stagionato) gr. 150
parmigiano gr. 70
pepe misto pestato q.b.
olio extra vergine di oliva q.b.

sale q.b.
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Le ricette degli agriturismo a cura
di Marina Alaimo
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Le torte e i dolci di Claudia Deb
Low Cost. mangiare a meno di 20
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Bartoli

Minima gastronomica

News dalle aziende e dagli enti

Procedimento

Cuocere in acqua salata per soli tre minuti i bucatini precedentemente spezzati.

Scolare i bucatini

Riunirli in una pentola con poca acqua, unire gradualmente dell’acqua di cottura della pasta in tal
modo si conferisce amido e quindi liquidi di governo.

Infine mantecare i bucatini aggiungendo il cacio, il parmigiano, ed il pepe misto pestato fino alla
formazione di una crema.
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