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RICETTA

Spaghettial cartoccio
cacio,pepeelimone

ricettadi Davide Oldani
abbinamentoacura
di PaoloGalliani

Ingredientiper4persone
Di icoltà: Media
Tempo:90 minuti

Pergli spaghetti:
•280 gspaghetti
•5 g olio extravergine G’ROivD
•3 g sale

Perla salsacacioepepe:
•200ml latte intero
•30 g GranaPadanograttugiato
•40g pecorino di Pienzagrattato
• 2 g sale ino
• 5 gMaizenadiluita
in acquafredda

Perla initura:
• scorzadi n° 1 limone
• 2 g pepenero grattato
al momento
• N° 4 fogli di argento

Pergli spaghetti
Cuoceregli spaghetti“alGHQtH”,
scolareecondireconolio extra
vergine.
Perlasalsacacioe pepe
In unacasseruolafar bollire
il latte, poi legarecon la

maizena.Togliere dal fuoco e
unire il granaedil pecorino.
Frullareepassareal setaccio.

Perla initura
Divideregli spaghettisui
piatti e coprire con lafoglia di
argento.
Poi servireconla salsaal cacio
e completarecon il pepeedil
limone

In ogni piatto
lo chefcerca
il giustoequilibrio
dei contrasti
tra dolcee salato,
morbido
e croccante,
acido egrasso

Il vino
daabbinare
CABOCHON
FUORISERIE
021

Franciacortadi prestigio,
70% Chardonnay e30%
Pinot Nero, sentoridi cedro
edeucalipto,bollicine
croccantiepiene, inale
cremosoe salino. 51,90euro

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 105
SUPERFICIE : 68 %
PE5I2DICITÀ : 4uRtiGiDQR

DIFFUSIONE : (25746)
AUTORE : Davide Oldani
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