“CUCUZZA SOTTUOGLIO”
    ZUCCA SOTTOLIO(CASELLE).
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

Zucca gialla, sale fino, aceto, menta, aglio , peperoncino e olio di oliva .
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Tagliare la zucca a fettine  sottili, metterla in un contenitore  e spolverarla con il sale fino, man mano che si taglia. continuare a spolverarla sempre con il sale fino a riempire il contenitore , coprirla di aceto di vino bianco e lasciarla riposare per 48 ore. Scolarla per bene e metterla ad asciugare per due giorni su un canovaccio. Infine preparare un trito di aglio, menta, peperoncino e un filo di olio amalgamarla bene e poi sistemarla  nei barattoli di vetro pressandola per bene e coprendola  di olio.  
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