
In una pentola mettere l'olio, la cipolla, la pancetta, il peperoncino e il sale. Far
soffriggere a fuoco lento e girare continuamente con il cucchiaio di legno. Una
volta che la pancetta è colorita, aggiungere il vino bianco e far ritirare. Far sof-
friggere per 2-3 minuti, girando sempre con il cucchiaio. A questo punto aggiun-
gere il pomodoro. Appena prende il bollore, abbassare la fiamma e far bollire
per circa un'ora.
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Mitti 'endru a nu tegame l'oju, la cipolla, la panzetta, ju diaulìttu e lo sale. Fa'
frie a focu bbassu, girènno co' nu cucchiaru de legnu. Na 'òte che la panzetta
s'ha arrosolata, ci mitti lo vinu e fa' retirà. Fa' frie pé ddu'-tre minuti, girènno
sembre co' ju cucchiaru de legnu. A 'stu pundu ci mitti la pummadora. Come
rrèsce a bbullì, abbassi la fiamma e fa' sta' ancora pé n'oretta.

jjuu ssuugguu ccoo llllaa'' ppaannzzeettttaajjuu ssuugguu ccoo llllaa'' ppaannzzeettttaa

iill ssuuggoo ccoonn llaa ppaanncceettttaaiill ssuuggoo ccoonn llaa ppaanncceettttaa

ccii vvoo''nnnnooccii vvoo''nnnnoo

iinnggrreeddiieennttiiiinnggrreeddiieennttii

7777 −− ii ssuugghhii−− ii ssuugghhii

mezzu chilu 'e panzetta de
porcu, non tantu rassa, tajata a
cubbitti, oju 'stravergine d'uliva,

sale, mezza cipolla tritata, nu 
picchiéru de vinu biangu, nu 

diaulìttu e na bbuttija e mezza de
pummadora.

mezzo kg di pancetta di
maiale non molto grassa tagliata a

dadini, olio extravergine d’oliva,
sale, mezza cipolla tritata, 

un bicchiere di vino bianco, un
peperoncino piccante, una 

bottiglia e mezza di pomodoro.


