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g
en

n
aio
2006

1 domenica ________________________________________

2 lunedì ________________________________________

3 martedì ________________________________________

4 mercoledì ________________________________________

5 giovedì ________________________________________

6 venerdì ________________________________________

7 sabato ________________________________________

8 domenica ________________________________________

9 lunedì ________________________________________

10 martedì ________________________________________

11 mercoledì ________________________________________

12 giovedì ________________________________________

13 venerdì ________________________________________

14 sabato ________________________________________

15 domenica ________________________________________

16 lunedì ________________________________________

17 martedì ________________________________________

18 mercoledì ________________________________________

19 giovedì ________________________________________

20 venerdì ________________________________________

21 sabato ________________________________________

22 domenica ________________________________________

23 lunedì ________________________________________

24 martedì ________________________________________

25 mercoledì ________________________________________

26 giovedì ________________________________________

27 venerdì ________________________________________

28 sabato ________________________________________

29 domenica ________________________________________

30 lunedì ________________________________________

31 martedì ________________________________________

MACC UNT E SAUCICCIA LUNGANES



Ingredienti:

800 g di farina gialla; 1 litro d°acqua;salsiccia longanese
a pezzi; 200 g di pancetta di maiale tagliata a fettine;
sale, formaggio pecorino grattuggiato.



Salsiccia longanese:

ad ogni kg di carne magra di maiale, tagliata a
pezzettini,aggiungere 20 g di sale, un pizzico di
finocchietto selvatico, un cucchiaino di peperoncino in
polvere; mescolare tutto,lasciare insaporire per qualche
ora,insaccare in budella,legare a pezzi ed essiccare in
ambiente fresco ed aerato.



Preparazione:

Mitt l°acqua rent a nu cavrar d’ ram e quand voll mitt l’
sal e la farina a funtanella; gira c’na  menatora p’ mez’ora.
Quand ru macc c’spicceca è cuott. Ammoccar’coppa a ru
tavrigli. Intant fa sfriie la ventresca a fellucc e l saucicc
rent a na sartania e quand è cruccarella,leva tutt e rent
all’unt remast mittec ru macc e farru ‘nsapurì. Mittec tanta
casc e magnetur anziema alla ventresca e alle saucicc. 



Dopo aver preparato la salsiccia, tagliare la pancetta a
fattine e rosolare entrambe in una casseruola
antiaderente; quando sono cotte mettere su un piatto da
portata.Intanto mettere una pentola, possibilmente di
rame,l’acqua e quando bolle salare e versarvi la farina a
pioggia, rimestando con una spatola di legno per
mezzora. Quando la polenta è cotta versarla nella
padella e insaporirla con il condimento lasciato dalla
carne fritta. Sistemare la polenta nei piatti, aggiungere
abbon dante pecorino, la pancetta e le salsicce.

PROVERBIO DEL MESE
Jennar sicc , campier ricc.
Se Gennaio è asciutto il contadino avrà un buon raccolto di grano
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feb
b

raio
2006

1 mercoledì ________________________________________

2 giovedì ________________________________________

3 venerdì ________________________________________

4 sabato ________________________________________

5 domenica ________________________________________

6 lunedì ________________________________________

7 martedì ________________________________________

8 mercoledì ________________________________________

9 giovedì ________________________________________

10 venerdì ________________________________________

11 sabato ________________________________________

12 domenica ________________________________________

13 lunedì ________________________________________

14 martedì ________________________________________

15 mercoledì ________________________________________

16 giovedì ________________________________________

17 venerdì ________________________________________

18 sabato ________________________________________

19 domenica ________________________________________

20 lunedì ________________________________________

21 martedì ________________________________________

22 mercoledì ________________________________________

23 giovedì ________________________________________

24 venerdì ________________________________________

25 sabato ________________________________________

26 domenica ________________________________________

27 lunedì ________________________________________

28 martedì ________________________________________

TACCUNELL E FASCIUOL



Ingredienti:

200 g di borlotti secchi; 300 g di farina; un uovo; mezzo
bicchiere d’olio; 3 spicchi d’aglio; una costa di sedano;
sale.



Preparazione:

 Mitt ammull re fasciuol, ropp 12 or cuocer rent a la
pignata c’ ne poc de sale,aglie e accie. Intant mitt
‘ncoppa a ru taverigli la farina a funtanella, mittec gl’uov,
nu pizzec de sal , nu fil d’uoglie e ne poc d’acqua calla.
Mpasta tutt c’ le man, allaria la pasta c’ ru nalvatur e
tagliela a taccunell. Mitt l’acqua ‘ncoppa a ru fuoc c’ le
sal e quand voll menec le taccunell. Rent a na sartania
mitt a sfriie l’uoglie e gl’aglie e leveru quand è rusc;
quand le taccunell so cott scola l’acqua, ma no tutta,
ottec rent re fascuol e l’uoglie; ce può mett ne poc d fort.



Mettere a bagno i borlotti per 12 ore. Cuocere a fuoco
lento per un’ora in tegame di coccio con uno spicchio
d’aglio e una costa di sedano. Intanto preparare su un
tagliere la farina, l’uovo, un cucchiaio d’olio, un pizzico
di sale e un pò d’acqua calda. Impastare il tutto, stendere
la pasta in una sfoglia sottile e tagliarla a losanghe.
Lessarle in acqua salata e quando sono cotte, scolarle,
tenendo da parte una tazza dell’acqua di cottur, unire i
fagioli. Mentre si cuociono le tacconelle, mettere in una
padella l’olio con due spicchi d’aglio a soffriggere.
Quando l’olio e dorato, toglierlo e versare nelle
tacconelle e fagioli. Volendo puoi esaltare il sapore con
un pò di peperoncino.

PROVERBIO DEL MESE
Frebbar curt curt, o ru meglie o ru pegg de tutt!
Febbraio corto corto o è il migliore o il peggiore di tutti i mesi

invernali
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m
arzo2006

1 mercoledì ________________________________________

2 giovedì ________________________________________

3 venerdì ________________________________________

4 sabato ________________________________________

5 domenica ________________________________________

6 lunedì ________________________________________

7 martedì ________________________________________

8 mercoledì ________________________________________

9 giovedì ________________________________________

10 venerdì ________________________________________

11 sabato ________________________________________

12 domenica ________________________________________

13 lunedì ________________________________________

14 martedì ________________________________________

15 mercoledì ________________________________________

16 giovedì ________________________________________

17 venerdì ________________________________________

18 sabato ________________________________________

19 domenica ________________________________________

20 lunedì ________________________________________

21 martedì ________________________________________

22 mercoledì ________________________________________

23 giovedì ________________________________________

24 venerdì ________________________________________

25 sabato ________________________________________

26 domenica ________________________________________

27 lunedì ________________________________________

28 martedì ________________________________________

29 mercoledì ________________________________________

30 giovedì ________________________________________

31 venerdì ________________________________________


