Ci VO‘M 7o 1 sug - e i TS

mezzu chilu 'e panzetta de ju sugu co lla' Panzgtfa ("E)p' ‘_:,I._S,.
porcu, non tantu rassa, tajata a

cubbitti, oju 'stravergine d'uliva, Queste so' le dosi pe iua.H:ro perzo':
sale, mezza cipolla tritata, nu
picchiéru de vinu biangu, nu
diaulittu e na bbuttija e mezza de
pummadora.

Mitti ‘endru a nu tegame I'oju, la cipolla, la panzetta, ju diaulittu e lo sale. Fa'
frie a focu bbassu, girénno co' nu cucchiaru de legnu. Na 'ote che la panzetta
s'ha arrosolata, ci mitti lo vinu e fa' retira. Fa' frie pé ddu'-tre minuti, girénno
sembre co' ju cucchiaru de legnu. A 'stu pundu ci mitti la pummadora. Come
rrésce a bbulli, abbassi la flamma e fa' sta' ancora pé n'oretta.

/

il suqo eon la Panceffa.

mezzo kg di pancetta di In una pentola mettere I'olio, la cipolla, la pancetta, il peperoncino e il sale. Far
. . soffriggere a fuoco lento e girare continuamente con il cucchiaio di legno. Una
mdaalglitraling“omec;::?a\g’;?;isnaetgggll?\fg 4 volta che la pancetta € colorita, aggiungere il vino bianco e far ritirare. Far sof-
salé mezza cipolla tritata f friggere per 2-3 minuti, girando sempre con il cucchiaio. A questo punto aggiun-
un bicc,:hiere di vino bianco,,un gere _iI pomc'Jdoro. Appena prende il bollore, abbassare la fiamma e far bollire
peperoncino piccante, una per circa un‘ora.
bottiglia e mezza di pomodoro. \
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