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Les meilleures pates a la carbonara de Paris
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Résultats.IDA, notre gagnant, propose une savoureuse réinterprétation de la recette tout en
gardant les ingrédients classiques de la carbonara. Bon point aussi, les trois premiers de notre
classement (IDA, Ober Mamma, Armani Caffé) utilisent du guanciale pour la sauce, une véritable
maraue d'authenticité.

Denny Imbroisi: «J'aime relever des défis!»

Passé par le Mirazur, Ze Kitchen Galerie, le Jules Verne et
Top Chef; ce chef calabrais a ouvert IDA en mai dernier. Il
nous livre les secrets de sa carbonara.

Comment préparez-vous vos spaghettis a la carbonara?

Ma meére et mon pére, qui est cuisinier, m'en ont beaucoup fait, et c'est I'une des premiéres recettes
que j'ai apprises. On m'a toujours répété: jamais de créme ni de lardons! Ma sauce reprend tous les
ingrédients traditionnels. Je réalise une émulsion avec I'ceuf et le guanciale. Pour que ce soit plus
gourmand, je rajoute un jaune d'ceuf parfait, cuit a 63°, et de fines lamelles de guanciale, tranchées
une demi-heure avant le service, pour qu'elles deviennent translucides. En revanche, j‘ai remplacé le
pecorino par du grana padano rapé, que je trouve plus fruité et plus doux. Pour apporter du
croustillant, je glisse de la chapelure de pain cuite dans du beurre clarifié, comme j'ai appris a le
faire au Jules Verne d'Alain Ducasse. Sans oublier beaucoup de poivre!

Quel type de pates utilisez-vous?

J'utilise des spaghettonis de Benedetto Cavalieri, produits dans la province de Lecce (Pouilles). Je fais
aussi des pates fraiches, sur demande, mais je considére que les pates séches sont plus adaptées a
la carbonara. Le guanciale, sourcé par mon pére, vient de Mantoue et les ceufs sont gros et bio! Je
déconseille d'ailleurs de les garder au frigo.




