“CARCIOFFULI SOTTUAGLIO”

   CARCIOFI SOTTOLIO  (SICILI’),( CASALETTO), (CASELLE).
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

kg 1 di carciofi piccoli, succo di limone, 1 litro di aceto bianco, olio di oliva qb , sale qb, peperoncino, aglio.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Pulire i carciofi dalle foglie esterne  più dure e immergerli in una ciotola con dell’acqua acidulata con succo di limone per evitare che anneriscono, metterli in una pentola dove bolle l’aceto, il sale e l’alloro 
Riportarli di nuovo a ebollizione per circa 10 minuti.
Scolare i carciofini e farli asciugare su un canovaccio per qualche ora; sistemarli in vasetti di vetro ben puliti e asciutti, condirli con il peperoncino, l’aglio, ricoprirli di olio e chiuderli ermeticamente. Conservarli in un luogo fresco , asciutto per circa  un mese.
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