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Disporre la farina a forma di fontana su una spianatoia e porvi al centro il lie-
vito, l'acqua e il sale.

Si forma un composto non molto duro e si lascia lievitare per circa un ora e
mezza.
Una volta lievitato, con un mestolo di rame a forma di coppa, si prende e si
versa sul piano di cottura all'interno del forno a legna.

Piji la farina, la mitti sopre alla spianatora a fondanèlla e 'mmezzu ci mitti 
l'acqua, ju lévitu e lo sale. 'Mbasti finu a che ju combostu non è troppi tostu e
lassi lività pé nu paru d'ore. Na 'ote che ha livitàtu piji ju combostu, ju mitti
'endru aju maniéru e ju reùtichi sopre aju pianu deju furnu a legna. 
Fa' còce pé n'orétta e mezza e è prondu.

la farina de grandurco, l'acqua,
lo sale e ju lévitu.

farina di granoturco, acqua, 
sale, lievito.


