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iinnggrreeddiieennttiiiinnggrreeddiieennttii In una pentola piena d'acqua, far bollire le patate; una volta cotte, bisogna
spellarle e passarle allo schiacciapatate.
Sopra ad una spianatoia, mettere la farina, le patate, l' uovo, il sale ed impastare
la pasta. Il composto non deve essere duro, ma neanche morbido. Tagliare picco-
li pezzi di pasta, fare dei rotolini lunghi dello spessore di un dito; a questo punto
tagliarli con il coltello di traverso avendo una lunghezza di 3-4 cm.
Una volta finita la preparazione metterli in abbondante acqua bollente e portare a
cottura.

'Endru a na cazzaròla, piena de acqua, mitti a allessà le patane; na 'ote che
se so' allessate, le spilli e le passi aju fattapposta. Sopre alla spianatora ci mitti la
farina, le patane squajate, j'ovu, lo sale e ammassi. Quandu ju combostu è della
justa cunzistenza, taji la massa a pizzitti e cuminzi a fa' ji rutulitti co' lle mani, 
lunghi e fini deju spessore de nu mignulittu; a 'stu pundu ji taji de sguingiu, ogni
tre-quattro cindimitri. Na 'ote che ji sci tajati tutti, ji fa' còce 'endru a na cazzaròla piena
d'acqua bollende.

CCoo'' jjii ssuurrggiittttii ccii ssttaa bbbboonnuu jjuu ssuugguu ''ee ccrraassttaattuu ee lloo ppiiccuurriinnuu rraattttaattuu..

CCoonn qquueessttoo ttiippoo ddii ppaassttaa mmoollttoo iinnddiiccaattoo iill ssuuggoo ddii ccaassttrraattoo ee 
ffoorrmmaaggggiioo ppeeccoorriinnoo ggrraattttuuggiiaattoo..

mezzu chilu 'e farina, nu chilu e
mezzu 'e patane, n'ovu 

e lo sale.

1/2 kg di farina, 
1,5 kg di patate, 
un uovo, il sale.
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