e ' 28 - i primi piatti o -
el VOMO P P SEEA » Y 4 gas’
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la panzetta, la cipolla, lo pepe, Wehos 0864547074
I'oju d'uliva e I'erbétta. Mitti la farina sopre alla spianatora, fa' la fondanélla co' lla mani e dendru ci

mitti I'acqua e lo sale. Fa' nu bbeju 'mbastu che ta ésse nu pocu durittu. Co' ju
rutulu stinni na sfoja non troppu fina, la taji a strisce larghe na ddiicina de cindimitri
e lunghe pé quantu € lunga la sfoja, le mitti una sopre all'atra e co' ju corteju le taji
a forma de maccaruni nu pocu grussitti.

'Endru a na cazzarola, mitti I'oju, la panzetta, la cipolla tritata, lo pepe, lo sale e fa'
frie pianu, pianu. Na 'ote che la panzetta s'ha arrosolata, ci mitti I'acqua e fa'
bbulli; a 'stu pundu, mitti le fave e l'erbétta e fa' coce pé na mezz'oretta bbona
fecénnoci remané nu pocu 'e sughittu che ta ésse sapuritu.

'Endru a n'atra cazzardla ta mette a bbulli I'acqua. Quandu bbolle ci cali ji tajulini
che appena revéngheno a galla, dopu nu minutu so bbeji che cotti, ji sculi
fecénnoci remané nu pocu de acqua, ci mitti ju sughittu, ji 'a na mucinata e so prondi.

i fa.jliolini eon le fave

Sopra ad una spianatoia, mettere la farina a forma di fontana con l'acqua e il
sale. Formare un impasto un po duretto. Stenderlo con il matterello formando una
sfoglia non tanto sottile. Tagliarla a strisce larghe circa 10cm per tutta la sua lun-
ghezza. Porle una sopra I'altra e con il coltello tagliarle a forma di spaghetti un po
spessi. In una pentola mettere I'olio, la pancetta, la cipolla tritata, il pepe, il sale e

i edi ! e far soffriggere piano. Una volta che la pancetta ha preso colore, mettere I'acqua e

far bollire. A questo punto, aggiungere le fave , il prezzemolo e far cuocere per circa
una mezz'oretta facendo rimanere un po di sughetto che deve essere saporito.

farina,acqua,sale, In una pento_la.cgpiente, mettere a bollire I'acqua. Una volta raggiunt_o il bollore,

fave,pancetta, me.ttere i tagliolini, guandp vengono a galla far cuocere per ancora un minuto e sco-

cipolla,pepe,olio extravergine larli facendo attenzione di non scolare tutta I'acqua. Aggiungere il sughetto ed amal-
gamare.

d'oliva,prezzemolo.
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