
jjuu bbrroodduu ''ee ccaajjiinnaa ccoo ''llllee ssccrriippppeelllleejjuu bbrroodduu ''ee ccaajjiinnaa ccoo ''llllee ssccrriippppeellllee

iill bbrrooddoo ddii ggaalllliinnaaiill bbrrooddoo ddii ggaalllliinnaa

ccii vvoo''nnnnooccii vvoo''nnnnoo

iinnggrreeddiieennttiiiinnggrreeddiieennttii

22882288 −− ii pprriimmii ppiiaattttii −− ii pprriimmii ppiiaattttii 

In una pentola alta, mettere l'acqua. Una volta che bolle, mettere la gallina con
tutti gli odori, le uova e sale. Quando prende il bollore bisogna abbassare la
fiamma, e schiumarlo. E' un brodo che deve bollire per almeno 3 ore. Il liquido
finale del brodo, deve superare di poco il contenuto della carne.

'Endru a na cazzaròla bbella arda ci mitti l'acqua. Quandu èsce a bbullì ci mitti
la cajina, tutti ji senzi, l'òva e lo sale. Quandu rrèsce a bbullì, abbassi la fiamma
e co' ju cucchiaru schiumi lo rassu. Ta bbullì pé arminu tre ora. Pé regolatte mèjo,
ju liquidu deju brodu ta recuprì de pocu la ciccia che sta 'endru alla cazzaròla.

CCoo'' ''ssttuu bbrroodduu ccii ssttaannnnoo bbbboonnii jjii ccaappiilllliinnii ffaattttii ''nnccaassaa ttaajjaattii ddaa bbrroodduu

CCoonn qquueessttoo bbrrooddoo iinnddiiccaattaa aanncchhee llaa ppaassttaa aallll''uuoovvoo ssppaagghheettttii ccoorrttii ddaa bbrrooddoo

na cajina spezzata in quattro parti,
ju sèllaru, na carota, na cipolletta,
l'erbétta, nu chiou de caròfenu, nu
pizzittu 'e noce moscata, lo sale e
l'òva che trui 'endru alla cajina. Pé

fa' le scrippèlle, lo po' veté alla
ricètta che sta 'nnanzi a questa.

una gallina tagliata in 4
pezzi, il sedano, una carota, una

cipollina, il prezzemolo, un chiodo
di garofano, un pezzetto di noce

moscata, il sale, uova che si trova-
no all'interno della gallina.


