ADDINA MBUTTUNATA
GALLINA IMBOTTITA O GALLO
 (Caselle in Pittari)

INGREDIENTI
· Gallina
· Mollica di pane
· Formaggio pecorino grattugiato
· Sale
· Prezzemolo
· Uova 

· Pomodori
· Olio
· Intestini
· Cuore
· Ventre 

· Fegato
PREPARAZIONE
Prendere le interiora della gallina, lavarle  accuratamente con sale e aceto, tagliarle a tocchetti e soffriggerle.
Preparare un impasto molle con mollica, prezzemolo, sale, uova, pecorino grattugiato e soffritto.

Lavare per bene la gallina, imbottirla e cucire il tutto con il filo.

Riporre la gallina imbottita in una pentola e soffriggere  con olio, fino a farla rosolare, infine versare il pomodoro e cuocere, a fuoco lento.

SRUMENTI E UTENSILI UTILIZZATI.

· “Curtieddu” (coltello)

· “Tiano-pignata” (pentola)

DETTI E PROVERBI

· Addina vecchia face broru buono
· Megliu l’uovu oi, c’a addina crai
· Mi fanu carni ri addina                                                                                                   
· ‘A ‘addina face l’uovo e a ‘ u’ad du le vruscia ‘u culo
· Papara, papara,papara cotta mitti ndo furnu e viri s’e’cotta
