el vo'nno

nu caulu verza, lo vinu biangu,
I'oju d'uliva, j'aju, j'alloru,
lo sale e I'acqua.

un piede di verza, 2 bicchieri
di vino bianco, un bicchiere d'olio
extravergine d'oliva, 2-3 spicchi
d'aglio, 2 foglie d'alloro, il sale e
I'acqua.

ESTETICA - PARRUCCHIERIA

$8 - i eontorni — .

Ji eauli strascinati CCOPas

Mitti a frie, 'endru a na cazzardla bassa e larga, I'oju co' j'aju. Fa' repusa pé
ddu'-tre minuti; a 'stu pundu ci mitti I'acqua e lo vinu; quandu che ésce a
bbulli ci mitti ju caulu sciacquatu e tajatu, j'alloru e lo sale. Co' nu forchetto' de
legnu ju giri in cundinuazzio' finu a quandu non & cottu.

la verza in Pa.de”a.

Con iu.es’éo Pia.f‘éo, sono indieate le salsicee di maiale ecotte alla brace.

In una pentola larga e bassa far soffriggere I'olio con I'aglio. Togliere dalla
fiamma per alcuni minuti, ed aggiungere l'acqua e il vino; quando bolle
aggiungere la verza precedentemente lavata e tagliata, I'alloro e il sale. Girare
spesso con il forchettone di legno, fino a cottura ultimata.
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