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Sopra ad una spianatoia, dopo aver disposto la farina a  fontana, si mettono
al centro il lievito frantumato, un pò d'olio, il sale, l'acqua tiepida ed una pata-
ta lessata, non molto grande, schiacciata con lo schiacciapatate. Si forma un
composto morbido e si mette a lievitare per almeno un'ora. Trascorso questo
tempo, si riprende il composto e si riammassa. Si prende un rotolino di massa
e si stende con il matterello, dandogli una forma circolare che non superi il
fondo della pentola di cottura.
Vengono fritte nell'olio bollente.

Mitti sopre alla spianatora la farina, a forma 'e fondanèlla, e 'mmezzu ci mitti
ju lévitu, l'oju, lo sale, l'acqua e la patana squajata. Dapo' ammassi. Ta vinì
fòre nu combostu morbidu come la gomma amiricana. Ju mitti a lività pé
arminu n'oretta; ju rammassi, po' ne piji nu pizzittu pé vòte e ju stinni co' ju
rutulu dènnoji la forma tonna; non ta èsse cchiù ròssa deju funnu 'ella 
patella addo' le frii. L'oju ta èsse bbollènde.

la farina, ju lévitu, l'acqua,
lo sale, l'oju d'uliva 

e na patàna allessàta.

farina, lievito, acqua, sale,
olio extravergine d’oliva, 

una patata lessa.
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