“CAVULIFIORE SOTTACITU”
   CAVOLFIORE SOTTACETO(CASELLE)
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

1-2 kg. di cavolfiori, 1limone, aceto bianco, sale, foglie di alloro, grani di pepe nero.

MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Eliminare le foglie verdi del cavolfiore, staccare dal torsolo le infiorescenze, ridurle in modo che non siano più grandi di una noce e lasciarle a bagno in acqua fredda salata per circa tre ore. Trascorso questo tempo farle bollire per 2 minuti in acqua salata con succo di limone. Infine scolarle e farle asciugare appoggiate su un canovaccio. Quando sono asciutte, invasarle, ricoprirle di aceto precedentemente bollito con foglie di alloro, un pizzico di sale e pepe in grani, tapparli ermeticamente e conservarli in luogo buio e asciutto.    
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