“CIPUDDE SOTTACITU”
 CIPOLLINE SOTTACETO

INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

2kg. di cipolline, il succo di un limone, 1 litro di aceto bianco, sale, foglie di alloro, grani di pepe nero, aceto, acqua e sale per la salamoia.

MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Prendere le cipolline, sbucciarle e lasciarle a bagno in acqua e limone per circa un’ora . Bollirli per 4 minuti in 2 bicchieri di acqua, aceto, alloro, grani di pepe nero e sale. devono essere al dente, scolarle e farle asciugare su un canovaccio. Quando sono ben asciutte, invasarle, ricoprirle  con una salamoia preparata  con un cucchiaio di sale e 5 parti di aceto (500 ml di aceto) e1 parte di acqua (100 ml di acqua) chiudere i tappi ermeticamente e conservare in luogo  asciutto e buio.     
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