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Prendere la farina, le uova (uno per ogni persona), il sale e formare un impa-
sto leggermente duro. Ottenuto questo, prendere il mattarello, stendere la
pasta fino a formare una sfoglia sottile un paio di mm. A questo punto tagliarla
a strisce lunghe, disporle sopra la chitarra e con il matterello fare una compres-
sione sulla pasta con un movimento rotatorio fino a formare gli spaghetti.

QQuueessttee ssoo'' llee ddoossii ppee'' qquuaattttrroo ppeerrzzoo''::

pprreeppaarraazziioonnee::

Piji la farina, l'òva e lo sale e fa' nu 'mbastu che ta èsse' nu pocu tostareju. Na 'ote
che sci fattu questo, piji ju rutulu e cuminzi a stènne la pasta finu a fa' na sfoja non
troppi paccuta, non ta superà nu paru 'e millimitri, la taji a strisce, la mitti sopre alla
chitarra, che sarria ju fattapposta pé fa' 'stu tipu de pasta, e co' ju rutulu 
cuminzi a ji 'nnanzi e arrète, mettènnoci nu pocu de forza, pé fa' iscì ji maccaruni.

la farina, 
l'òva e lo sale.

farina, 
uova e sale.
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