MALIVIZZI LARDIATI
TORDI ARROSTITI CON LARDO
(Caselle in Pittari)
INGREDIENTI
· Tordi
· Uva passa ammollata
· Chicchi di  mirtilli 
· Grasso di prosciutto di maiale 
· Sale
· Lardo
· Carta da forno
PROCEDIMENTO

Spennare i tordi, togliere delicatamente la parte terminale delle interiora. Imbottire i tordi con un trito di tutti gli ingredienti, torcere la testa e infilare il becco all’attaccatura del petto, bloccare le zampine e infilzarle nello spiedo. 

Far cuocere su brace, ben  viva, girando spesso lo spiedo.

A cottura, quasi ultimata, “lardiare”,  cioè avvolgere il pezzetto di lardo nella carta da forno e dare fuoco; appena il grasso infiammato, incomincia a colare, farlo cadere in modo uniforme sui tordi.

STRUMENTI UTILIZZATI 

“Spitu” (spiedo)
“Curtieddu” (coltello)                                                                           
