SALSA AMATRICIANA

200 g di pancetta affumicata o guanciale

200 g di cipolle affettate sottilmente

800 g di pomodori maturi

Tagliare la pancetta a tocchetti piccoli. Farli soffriggere lentamente in una casseruola fino a che sia sciolto tutto il grasso.

Togliere la pancetta ben rosolata  dal grasso e conservarla.

Nel grasso stufare le cipolle salando leggermente. Aggiungere i pomodori e a pezzi. Cuocere 15 minuti. Al momento del servizio aggiungere la pancetta e condire la pasta.  

