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

Mitti a frie, 'endru a na cazzaròla bassa e larga, l'oju co' j'aju. Fa' repusà pé
ddu'-tre minuti; a 'stu pundu ci mitti l'acqua e lo vinu; quandu che èsce a 
bbullì ci mitti ju càulu sciacquatu e tajatu, j'allòru e lo sale. Co' nu forchetto' de
legnu ju giri in cundinuazzio' finu a quandu non è cottu.

CCoo'' jjii ccaauullii ssttrraasscciinnaattii ccii ssttaannnnoo bbbboonnee llee ssaarrggiiccccee ddee ppoorrccuu ccoottttee aallllaa bbrraacciiaa..

CCoonn qquueessttoo ppiiaattttoo,, ssoonnoo iinnddiiccaattee llee ssaallssiiccccee ddii mmaaiiaallee ccoottttee aallllaa bbrraaccee..

nu càulu verza, lo vinu biangu,
l'oju d'uliva, j'aju, j'allòru, 

lo sale e l'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

l'acqua.


