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In una pentola, mettere a soffriggere l'aglio, l'olio e i peperoni tagliati. Una
volta quasi cotti, aggiungere il pomodoro, un pizzico di pepe nero e portare a
cottura. La cottura è ultimata quando il pomodoro non è molto liquido, ma
neanche ristretto.
A questa pietanza era solito aggiungere o la salsiccia, o l'uovo sbattuto.

'Endru a na cazzaròla ci mitti l'oju, j'aju, ji pependo' verdi e fa' frie; na 'òte che
s'hanno quasci cotti, ci mitti la pummadora, nu pizzicu de pepe e fa'
còce.Quandu che la pummadora s'ha retirata abbastanza da non èsse né trop-
pi liquida né troppi sòda, allora ju piattu è bbeju che prondu.
Tanti ci caléeno o le sargicce o l'òva sbattute. Siccome che 'stu piattu era la 
colazzio' pé ji contadini, tenéa èsse sostanziosu e abbondande, tand'è veru che
se cci magnéa 'nzieme tandu pa'.
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la pummadora a pizzitti,
j'aju, ji pependo' verdi, lo sale,

l'oju d'uliva e lo pepe.

Pomodoro a pezzetti,
l' aglio, i peperoni verdi,
il sale,l'olio extravergine 

d'oliva, il pepe.


