Bucatini alla matricina

500 gr di bucatini 

1 cipolla

1 etto di guanciale di maiale (in alternativa pancetta affumicata) 

1 barattolo da 500 gr di polpa di pomodoro

½ bicchiere di vino bianco

sale e pepe

80 gr di Pecorino Romano

Soffriggere la cipolla tritata finemente nell’olio d’oliva quando la cipolla risulterà ben cotta aggiungere il guanciale a dadini e far rosolare il tutto, a metà cottura aggiungere il vino bianco e far evaporare!Infine aggiungere la polpa di pomodoro,il sale e il pepe  e lasciare cuocere per circa 10 minuti . A cottura ultimata aggiungere nel sugo il pecorino romano grattugiato e mantecarlo nella salsa di pomodoro ! 

Lessare i bucatini in abbondante acqua e scolarli al dente!Ripassare i bucatini al dente nella salsa di pomodoro e prima di servirli a piacere aggiungere su ogni piatto dell’altro pecorino romano.GNAM GNAM

La variante per fare i bucatini o spaghetti alla Grigia è nel soffritto di cipolla e guanciale non aggiungere la salsa di pomodoro e saltare i bucatini nella salsa di guanciale e cipolla con abbondante pecorino romano
Ricetta di Mariella di Roma
