LE FESTE DI MATRIMONIO
ABBINA L'OGGETTO (0N LA DESCRLTIONE

A 1L VESTITO

‘b_ [ BISOGNA ABBINARLA ALLE SCARKE

L LESCAReE [T BISOGA ABBTNARLE AGLL ACCESSDAT

C LA B0RsA [ ] BISOGNA ABBINARLO A TUTTO!

. TLTRUCCO ] BISOGNA ACCORCIARLD 0 STRINGERLD, STIRARLO E TNFINE TNDOSSARLD

£ 1L REGALD (1 DEVONO FARLD TUTTL

TSI L GLL SPOST LE METTOND TN UNA SCATOLA £ LE CONSERVAND GELOSAMENTE PER PAURA DL PERDERLE!!
(] AT SPOST LT SALUTAND.

. 1L (180

(] GLT SPOST LT USAND PER PAGARE 1L PRANZO O LA CENA, O L METTONO DA PARTE, OPPURE LL UTILLIZANG
PER 1L VIAGGILO DT NOZZE.
(1 QUALCUNG LD METTE TN UNA BUSTA E SE LD PORTA A CASA, DICENDO CHE DEVE DARLD AL CANE

A GLLINVITATL
L AE BUSTE CON $0LDT

SPAGHETTL AL AMATRICTANA

ﬁ s @»

DEGLI SPAGHETTL  DEL GUANCIALE DEL PECORTND DEH’[PHUN[ING DELLOLIO D'DLIVA DEL SALE DEL PEPE

GUARDA 1L VIDED £ SEGNA GLL INGREDTENTL
*

GUARDA IL VIDED E METTL TN DRDINE LA RICETTA
———— AGGTUNGERE 1 FOMODORY PELATL SCRLACCIATL CON LE MANL PER CUDCERLL PER 10 MIN

———_ ASSAGGLARE TL SUGD E METTERE 1L SALE.

——— CIUDCERE GLL SPAGRETTLIN ACQUA BOLLENTE SALATA £ MENTRE ST CUDCE, GRATTUGIARE 1L PECORIND ROMAND

____ EIIMINARE LA COTENNA DEL GUANCIALE, TAGLIARLO A LISTARELLE PER VERSARLO TN PADELLA SENZA AGGIUNGERE GRASSL FARLD ROSOLARE A
FUOCD BASSO PER 1-1 MIN, FINCHE L GUANCIALE SARA CROCCANTE £ TL GRASSD ST SARA SCIOLTD

. SEUMARE CON VINO BLANCO E LASCLAR EVAPORARE L ALCODL A FUDCO ALTO.

———— IDGLIERE TL PEPERONCING DAL SUGD E AGGTUNGERE IL GUANCTALE, POT METTERE LA PASTA AL DENTE NELLA PADELLA E TOGLIERLA DAL FLIOCD PER
AGGLUNGERE LL RECORINO E AMALGAMARE.

——— TDGLIERE QUASLTUTTLL SEMT DA L PEPERONCING FRESCD PER METTERLD TN PADELLA

TRASFERTRE T GUANCIALE TN UN PLATTO, LASCIANDO 1L GRASSD Th! PADELLA
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