0 JALLOCC ARR CHIEN

INGREDIENTT

O Jalluce da 3 Ay. (gallucciv nostranc);
pozr U 21pieno:

O gz. 100 i prnok; O magyrorédns q.5.;
O 5 uovs; O séle q.5.;
O gr. 250 di pecorano graftugisty; O pepe 4.5.;
O Z spicchi d 4qiiv; O gr. 400 & mollicsa di pane;
O pressemolo q.5.; O ol di oliva;
pezr i sugo:

O &y 4500 polps di pomodoro; 2 cipolle medie;

O sale 7.8 O Z fogiie dii alloro;

O % di I di vino bianco seceo; O gr. 50 di formagyio;

O Z carofe grands; O olio di oliva

O gz 200 di gambi di sedsno;

PREPARAZIONE
Fer 7 ripteno:

Tritate il pressemolo ¢ laghio, in un comlenitore sbriciolate, /2
mollics, aggrungele I pinoli, le wuova, k2 maggioréns, il pecorino,
2/ cucchisi di ofiv extra vergine dokiva, sile e pepe .5,
amalgamate il tulio fino 4d oftenere un composto.

Fez 71 sago:

FPualita ¢ tagliste & pessottini piccoli lo cipolle, lo cérote e i/
Sedéano.

Frendete 71 gallucciv ed eliminste 1o tasta e lo zéamperte,
ripulifelo da eventusll rasyi di imterdors, passatelo loggermente sul




fhoco per eliminire residul di penne, lavatelo ¢ 4sciugstelo con un
panzo.

Frendete 7/ composto ¢ rdempite i galluccis, 4l (ermine cuctielo
con 490 ¢ Lilo per non 14 uscire la férerfursy durante Ia coftura.

In uns pentols com oo dolkiva fite sofiggere la carots, i
sedano, Ia cipolls ¢ lo fogha di slloro, adygiste il galluccio ¢ fotelo
rosolarg giréndols delicataments, bagnate con il vino bitnco 9 dopo
averlo 15000 evaporare versatle i pomodoro ¢ séle q.5., lasciatelo
cuocere & fhoco Jento per 2/.3 ore.

FPor s buons riuscits dells zice(ts, ¢ consigho o&&
utilissare gli ingredienti (pici, se Asar difficolld 4
reperarli, nom SHAre & comtattarmi  selesionéndo
Lindirzs50 web:

https://apvliaovungue.wordpress.com/contatti/
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