“SPARAGLI SOTTUOGLIO”
   ASPARAGI SOTTOLIO. (CASELLE)
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

2 Kg asparagi ,1/2 litro aceto di vino bianco, olio di oliva q.b., sale un pizzico, 3 foglie di alloro, peperoncino a pezzetti,
MODALITA’ DI PREPARAZIONE
Pulire con cura gli asparagi, eliminare la parte di gambo più dura e lavarli bene.. Farli  bollire in una pentola  per 3 minuti circa in una soluzione di 1/2litro di acqua e1/2 litro di aceto e un po’ di sale scolarli e farli asciugare appoggiati su  di un canovaccio. Quando sono perfettamente  asciutti, invasarli con la punta rivolta verso l’alto, condirli  con qualche foglio di alloro  spezzettata e il  peperoncino, ricoprirli poi con l’olio e tapparli ermeticamente. Ricordarsi di controllare,  dopo qualche giorno, il livello dell’olio,  e, se necessario, aggiungerne dell’altro. 
TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE

Conservarli  in un luogo asciutto e buio per circa un mese prima di consumarli.
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