
V i t a  s a n a
BUON APPETITO CON...
di Cristina Orlandi

Tipico piatto della cucina ro-
mana, molto profumato e dal 
gusto intenso. La ricetta si 
basa su pochissimi semplici 
ingredienti: pepe nero e peco-
rino romano, pochissimo sale 
(il condimento è molto sapo-
rito) e niente olio. Poi tonna-

relli (una pasta all’uovo a se-
zione quadrata) e tanta acqua 
di cottura che servirà a creare 
la crema di formaggio per il 
condimento. Richiede un po’ 
di esperienza, poiché è molto 
complicato ottenere la giusta 
densità del condimento; il se-

greto è trovare la proporzione 
tra il formaggio e l’acqua di 
cottura.

Ingredienti (4 persone)
350 grammi di tonnarelli, 
200 grammi di pecorino, q.b. 
di pepe nero, q.b. di acqua di 
cottura, q.b. di sale.

Preparazione
Cuocere i tonnarelli in ab-
bondante acqua, non parti-
colarmente salata, poiché il 
condimento è molto sapido, 
aggiungere nell’acqua un fi lo 
di olio per evitare che la pa-
sta si attacchi. In un recipien-
te abbastanza capiente da 
poterci poi condire la pasta 
stemperare il pecorino roma-
no grattugiato con dell’acqua 
di cottura. Aggiungere con-
tinuamente acqua di cottura 

bollente e lavorare con cu-
ra in modo da far sciogliere 
completamente il formaggio. 
Macinare abbondante pepe 
nero. Continuare a mescola-
re. Conservare dell’acqua di 
cottura per poterla aggiun-
gere durante la fase fi nale. 
Quando la pasta sarà ben al 
dente, scolarla e condirla nel 
recipiente in cui avrete pre-
cedentemente sciolto il pe-
corino. Se necessario, per re-
golare i sapori e la cremosità, 
unire altra acqua di cottura, 
pecorino e pepe nero. 

Presentazione
Servire immediatamente i 
tonnarelli in modo che la pa-
sta non si freddi e il formag-
gio non si rapprenda. Servire 
con una spolverata di pecori-
no e pepe nero. 

Tonnarelli cacio e pepe




