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FOCUS 1
ECCO LA RICETTA DELLA CARBONARA DEL 1954 
PUBBLICATA DA LA CUCINA ITALIANA
Ingredienti per 4 persone: spaghetti (400 gr), pancetta (150 gr), gruviera (100 gr), uno spicchio d’aglio, due uova, sale, pepe

Tempo di preparazione: ½ ora circa

Porre a fuoco abbondante acqua salata. Tritare la pancetta e tagliare il gruviera a dadolini. 
Quando l’acqua alzerà il bollore, versarvi gli spaghetti, rimescolare e lasciare cuocere per circa 15 minuti (a seconda della grossezza degli spaghetti) e scolarli bene; ricordare che gli spaghetti sono migliori se serviti piuttosto al dente. Versare in una scodella le uova intere, con una forchetta sbatterle come se si trattasse di una frittata. 
Porre a fuoco in un largo tegame la pancetta e l’aglio schiacciato (che andrà poi tolto) e lasciarla soffriggere, aggiungervi gli spaghetti, le uova, il gruviera ed abbondante pepe. 
Rimescolare bene, continuando sino a che le uova si saranno un poco rapprese. Versare allora gli spaghetti sul piatto di portata e servire subito. 
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