“SUBBRISSATA” “SOPERSATA” “SPRESSATA”
    SOPPRESSATA. CASELLE.          FORTINO.                                 CASALETTO.                                
INGREDIENTE E DOSI OCCORRENTI

Filetto di maiale, pezzetti di lardo, sale 40 gr. per ogni kg di carne, pepe, budella e spago.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Si taglia a pezzi la parte magra del filetto di maiale, si aggiungono i pezzetti di lardo, il sale, il pepe in grani, si amalgama il tutto e si lascia riposare per circa due ore su una spianatoia. Si passa all’insaccatura nel budello naturale, il più largo precedentemente lavato con sale e limone, con apposita macchina o a mano e si legano con lo spago alle due estremità e in lunghezza. Si fanno essiccare in luogo fresco  per due o tre mesi e poi si conservano. 
TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE
 le soppressate si fanno essiccare in luogo fresco  per due o tre mesi e poi si conservano in barattoli di vetro ricoperti di sugna o olio di semi o sottovuoto. 
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