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In un recipiente abbastanza capiente sbattere bene 20 uova con 1,5 kg di zuc-
chero. Aggiungere 100g di anice, 2 bicchier di latte, 1,5 bicchieri di olio, farina
q.b. e 75g di lievito. Si deve ottenere un composto morbido che dovrà lievitare
per più di un ora. A questo punto si riprende la massa, si impasta nuovamente
e se ne prende una piccola dose - in rapporto alla grandezza della pentola in
cui verrà cotta - che viene messa in una pentola da forno precedentemente
unta ed infarinata in tutte le sue pareti. Quando il composto è lievitato fino al
riempimento del contenitore, si inforna e si cuoce per circa un'ora.

Sbatti 'endru a na bbacinèlla, nu chilu e mezzu 'e zuccaru e na vindina d'òva.
Ci mitti ji semi de anice, ddu' picchieri de latte, nu picchiéru e mezzu d'oju, la 
farina e settandacingue grammi de lévitu. Ammassi finu a formà nu combostu 
morbidu che po' mitti a lività pé cchiù 'e n'oretta. Dapo' ch'è recrisciutu rammassi
n'atra 'òte, ne piji nu pezzu e ju mitti 'endru a na teja da furnu, panonta e 
'nfarinata. Quand'è recrisciutu mitti a còce aju furnu pé circa n'oretta e mezza.

l'òva, la farina, ji semi 
de anice, lo zuccaru, ju lévitu, 

lo latte e l'oju d'uliva.

farina, uova ,semi d'anice,
zucchero, lievito, latte, olio 

extravergine d'oliva.


