“PRUSUTTU”
     PROSCIUTTO (CASALETTO)
INGREDIENTI     E DOSI OCCORRENTI

Coscia del maiale, sale, pepe.         
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Si taglia la coscia e la si massaggia a lungo con sale, finita questa operazione si lascia riposare , si lava, si pulisce, si asciuga e si mette a stagionare in un luogo fresco appesa per circa 16 mesi.
Durante il periodo di stagionatura si passa sulla coscia una miscela di grasso, sale, pepe e aromi in modo che il prosciutto non asciughi eccessivamente. 
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