	“FUNGI SOTTUAGLIO” “FONGI”
    FUNGHI SOTTOLIO (CASELLE)                                                        (FORTINO)                                                        
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

2 Kg di funghi, 1 litro di aceto, 2 litri di acqua, 2 cucchiai di sale, peperoncino, aglio, menta, olio di oliva.

MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Prendere i funghi freschi e sodi pulirli bene e tagliare a fette  un pò spesse i funghi grandi, mentre quelli piccoli  lasciarli interi o tagliarli a metà. Dopo averli puliti metterli a bollire in una pentola con aceto,  acqua e sale . Si fanno cuocere fino a quando diventano al dente dal momento che riprendono a bollire, si scolano e si poggiano su di un canovaccio per 24 ore in modo che perdono tutta l’umidità.  Si condiscono con aglio, olio e peperoncino e si sistemano  in  vasetti di vetro, si ricoprono di  olio, si chiudono ermeticamente e si conservano in un  luogo fresco e asciutto. 
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