“RCOTTA”
    RICOTTA. (CASELLE, CASALETTO, FORTINO).

INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

Latte, caglio, siero, sale.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE
Bollire il latte, farlo raffreddare e coagulare. Aggiungere il siero, il sale e  un po’ di latte fresco;  rimettere il tutto sul fuoco mescolando lentamente nello stesso verso per evitare  l’ebollizione e per sollevare dal fondo la ricotta. Appena la massa viene  a galla, abbassare la fiamma, schiumare il pannicciolo che si forma e dopo 10 minuti circa, raccogliere e mettere a scolare la ricotta    in appositi contenitori.               
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