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In una pentola da forno, mettere una coscia d'agnello tutta intagliata, dove
vengono inseriti, rosmarino, sale e  pepe. Si aggiunge l'aglio, l'acqua, il vino e
si fa  bollire girando ogni tanto la coscia d'agnello. Una volta evaporato il liqui-
do, si rimette acqua e  vino e si porta a fl di cottura. A questo punto si passa
la pentola  al forno fino a fine cottura.

'Endru a na cazzaròla da furnu ci mitti ju cosciottu d'agneju che sci 'ndaccatu
co' ju corteju pocu prima. A 'ste 'ndaccature ci mitti la spichetta, lo sale, lo pepe,
j'aju e l'oju; po' ci mitti l'acqua lo vinu e fa' bbullì girènno ogni tandu. Na 'ote
che l'acqua e lo vinu s'hanno retirati, ci remitti n'atra poca de acqua e de vinu
e se porta a mezza cuttura. A 'stu pundu 'nfurni e fa' còce pé arminu n'atr'ora.

CCii ssttaannnnoo bbbboonnee llee ppaattaannee ttaajjaattee bbbbeellllee rroossssee.. SSee ccccee llllee mmiittttii,, llee ttaa mmeettttee
pprriimmaa ddee ''nnffoorrnnaa''

CCoonn qquueessttoo ttiippoo ddii ccaarrnnee ssoonnoo iinnddiiccaattee llee ppaattaattee ttaagglliiaattee ggrroossssee 
((ssee llee aaggggiiuunnggiiaammoo,, bbiissooggnnaa mmeetttteerrllee pprriimmaa ddii ppaassssaarrlloo aall ffoorrnnoo))

nu cosciottu d'agneju, lo sale,
l'oju d'uliva, lo pepe, lo vinu 
biangu, j'aju e la spichetta.

la schiena del maiale, il piede di
maiale, l'orecchio di maiale, il

sedano, la carota, la cipolla, un
pomodorino intero.


