el vo'nno

na chilata 'e crastatu tajatu a
pizzitti, nu pizzittu ‘e panzetta de
porcu, I'oju d'uliva, mezza cipolla,

nu picchieru de vinu biangu, nu
diaulittu, nu pocu d'erbétta, lo
sale, ddu' bbuttije 'e pummadora,
nu pizzicu de pepe niru.

ingredienti
un kg di carne di castrato
tagliato a pezzettini, un pezzetto
di pancetta di maiale, olio
extravergine d’oliva, mezza cipol-
la, un bicchiere di vino bianco, un
peperoncino piccante, un
mazzetto di prezzemolo, il
sale,due bottiglie di pomodoro,
un pizzico di pepe .
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Via Trieste, 44 - Pratola Peligna (AQ)
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Ju sugu ‘e castratu

Queste so' le dosi pe zua{:{:ro perzo:

/ Mitti 'endru a na tegama I'oju, la cipolla, la ciccia, la panzetta, lo pepe e lo sale. \
Fa' frie a focu bbassu girénno cundinuamende co' nu cucchiaru de legnu. Na vote
che la ciccia s'ha arrosolata, ci mitti o vinu e fa' retira; dapo' ci mitti nu picchieru
d'acqua e fa' retira. Fa' frie pé ddu'-tre minuti, girenno sembre co' ju cucchiaru de
legnu, ci mitti ju diaulittu, la pummadora e I'erbétta e fa' sta'. Come rrésce a
bbulli, abbassi la flamma e fa' bbulli pé n'atru paru d'ore. (Se ju sugu se
retira troppi ci mitte n'atra poca de acqua).
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il suqgo di castrato

Prepa.m.zionz:

/ In una pentola mettere I'olio, la cipolla,la carne, la pancetta di maiale, il pepe \
e il sale. A fuoco lento far soffriggere e girare continuamente con il cucchiaio di
legno. Una volta che la carne & colorita, aggiungere il vino bianco e far ritirare;
aggiungere un bicchiere d'acqua e far ritirare. Far soffriggere per 2-3 minuti
girando sempre con il cucchiaio. Aggiungere il peperoncino, il pomodoro e il

prezzemolo. Appena prende il bollore abbassare la fiamma e far bollire per circa
2 ore. (Se il sugo si concentra troppo aggiungere acqua ).
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,CAVA INERTI

di Secondino Ciuffini s.a.5

= S.FlBBI.-"h LAVATA PER PARYIMEMNTAZION
- SABBLA FINE PER INTOHAC
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