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In una pentola alta mettere l'acqua, quando bolle mettere tutti gli odori, la
carne di maiale ed il sale. Quando il brodo bolle e comincia a fare la schiuma,
con una paletta bisogna toglierla. Deve bollire per almeno 2-3 ore, avendo
premura di schiumarlo sempre. Se occorre acqua bisogna aggiungerla sem-
pre bollente. A fine cottura, il liquido del brodo non deve superare quello della
carne. E' pronto per essere  gustato, almeno 7-8 ore dopo la cottura.

Mitti 'endru a na cazzaròla l'acqua e mitti a bbullì. Quandu bbolle ci mitti ji
senzi, tutta la ciccia e lo sale. Quandu ju brodu bbolle e comenza a fa' la 
schiuma, la livi co' lla schiumaròla. Ta bbullì pé arminu ddu'-tre ore e se ta
schiumà cundinuamende. Se ci revò l'acqua ce lla remitti, sembre bbullita.
Quandu spigni ju gasse pecché la ciccia è cotta, l'acqua non ta superà ju 
livellu 'ella ciccia. Pé magnàttela ta aspettà arminu sett'ott'ore.

NNuu pprroovveerrbbiiuu lleeggaattuu aajjuu ppoorrccuu:: 
""PPooeerraa''cccciiuu qquuiijjuu ccoorrppuu aaddddoo'' nnoonn ccaallaa nnuu ppiilluu ''ee ppoorrccuu""

uunn pprroovveerrbbiioo lleeggaattoo aall mmaaiiaallee::
""PPoovveerroo qquueelllloo ssttoommaaccoo iinn ccuuii nnoonn vvaa uunn ppeelloo ddii mmaaiiaallee""

ji zambitti 'e porcu tajati a pizzìtti,
le recchie 'eju porcu, le coteche de
porcu, ju muccu 'eju porcu, la coa
'eju porcu, j'alloru, j'aju, quacche

vagu de pepe, nu pocu 'e scorza 'e
portogallu e lo sale.

piede di maiale tagliato a
pezzetti, l'orecchio di maiale, la

cotenna di maiale, il muso di 
maiale,l'alloro, l'aglio,il pepe a

chicchi, un pò di buccia di 
arancia, il sale.
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