Ippolito Cavalcanti
CUCINA CASARECCIA IN DIALETTO NAPOLETANO

05 - Regola Quatto - Piatte de Carne
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Porpette a lo tiano.

Piglia no ruotolo de’ na bella fella de coscia ne lieve tutte chelle nervicciolle e
pellecchie e de tutte ste pellecchie ne farraje no stufato; chella porpa la pesarraje’
dint’a lo mortaro fina fina, po piglia na mollica de pane de na pagnotta, spognata co
I’acqua, e nce la pise?, miezo quarto de frommaggio grattato, doj’ ova, sale pepe, e
petrosino® ntretato, mbruoglie buono ogne ncosa, e ne farraje tanta pallottole, nciog, li
porpette, e le farraje cocere dinto a chillo brodo.

De la stessa manera putarraje fa li brasciole, mpero doppo che haje pesata la
carne, nce mmiscarraje na mollica de pane spognata co I’acqua, e spremmuta, ne
farraje tanta parte come se volisse fa li porpette, de ogne porzione ne farraje na
pettolella* ncoppa a lo bancone; po piglia no poco de nzogna sale, e pepe, petrosino, e
majorana ntretata, e pe ogne pettolella nce farraje na lardiata, I’arravuoglie bone
bone, e le faje cocere dinto a lo brodo russo, ch’avarraje fatto de tutte le pellecchie.

Puo fa pure li brasciole arrostute ncioe lle farraje comm’a ncoppa, po farraje
tanta spetilli de canna, (si non tieni chilli de fierro) e lle nfilarraje co no crostino de
pane pe miezzo, e na felluccia de verrinia® pecché chesta sempe nce vo pe miezo, pe
farle veni chiu saporite, e accossi le farraje cocere ncoppa a la gratiglia.
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1 Pesarraje. Il verbo pesa (pisa) sta per pestare.
2 Pise. Ancora pisare per pestare.

3 Petrosino Prezzemolo.

4 Pettolella.  Sfoglia, strato sottile.

5 Verrinia. Vulva o seno della scrofa.



Fritto de grasso.

Piglia no fecato de piecoro, lo farraje piezze piezze, lo lave, e po nce miette na
pezzecata de sale pe ncoppa pecché accossi se n’esce tutto lo sanco, piglia no paro de
cervella, le scaudarraje, e le farraje a quarti; piglia na paranza® de bottune de piecoro,
ne lievarraje primma chella pelle tosta, e po chella chiu sottile, e ne farraje pure
quatto parte; piglia pure na pagnotta de pane, ne lieve la scorza, e la fielle. Piglia la
tiella co la nzogna; e quanno frie; piglia lo fecato, lo nfarinarraje, e lo frie soave
soave’, le cervella doppo nfarenate, le votarraje dinto all’uovo sbattuto, e le friarraje
purzi®; 1i botttune, primma li nfarine, doppo li passe dinto all’uovo, e doppo
I’arravuoglie dinto a la mollica de pane grattato, e pure li friarraje, e le felle de pane
doppo che I’avarraje nfose dint’all’acqua, le nfarinarraje, le passarraje pe dinto
all’uovo shattuto, e accossi le friarraje ncolor doro.

Arrusto de pulli.
Che t’aggio da dicere pe chisto piatto? Quanno I’aje buoni spennati, e lavati, e
fatto scola, li ncosciarraje, e li nfilarraj a lo spito, e li farraie cocere ncoppa a li
cravuni suavi suavi.

6 Paranza. Coppia.
7 Soave soave. A fuoco lento.
8 Purzi. Anche.



Stenteniello.

Piglia quatto rotola de stentine® de piecoro, ma de chilli chiu tienneri, co no
cortelluccio li spaccarraje, e li lavarraje bone bone, e li farraje scola; piglia no ruotolo
d’animelle, e pulisciale e li lave, piglia na bella fella de presutto, e la tagliarraje a
filettielli, come pure na fella de caso cavallo de regno, quatt’ova toste tagliate a quart’
no mazzetiello de petrosino sfronnato, po piglia si n’é lo tiempo na rezza de puorco,
si no, na rezza de piecoro, la stienne ncoppa a lo bancone, e dint’a essa arravuoglie
bello bello tutte cchesti cose, nce miette lo sale, e lo pepe, e doppo I’arravuogliarraje
co chelle stentina, e farraje tanta na cosa grossa, che si chiammia stenteniello, e
n’auto termene porzi, che no me vo veni a mente, anzi na vota me I’allicordaje, e na
perzona redenno me strellaje, e pecchesso me I’aggio scordato; doppo che I’aje
arravogliato lo nfile pe luongo a lo spito nfocato, e ncoppa a la gratiglia pure nfocata
lo faraje arrostere bello bello; t’aggio da dicere, purzi che quanno vuo fa chisso piatto
t’aje da sceta matino pecche nce vo tiempo, e tiempo assaje pe lo cocere.

Arrusto d’agnello.

L’arrusto d’agniello, lo meglio sono li quarti de dereto, o pure tutto sano, siano
I’uni, che I'auto sempe I’aje da nfila a lo spito e lo farrai cocere comm’a li pulli
arrostuti.

Costate de vacca arrostute.

Chisto & no bello arrusto, speciarmente quanno so tutte vacante'®; quanno I’aje
accattate, ncoppa a lu bancone, le pulizze pecché sempe nce stanno chelle botte de lo
bancone de lo chianchiere, ne taglie chillo niervo, che nce sta attuorno, ca si no
ncoppa a la gratiglia tutte s’arrepecchiano, e com sai le cose arrepecchiate non so
mai bone; quanno sonc’ a meza cottura nce faje na sodonta de lardo pesato co sale,
pepe, e petrosino ntretato, e le farraje cocere soave soave.

Puo fa purzi n’arrusto de scorze, e cheste se fanno pure de la stessa manera.

9 Stentine. Intestini.

10 Vacante.  Vuoto. E detto “vacante di natica” un taglio di carnetra la natica e la coscia, lo
scannello.

11 S’arrepecchiano.  Si raggrinzano.




Filetto de puorco arrostuto sano.

Farraje no feletto de puorco nfelato a lo spito, e si lo ncarte no faje male,
pecche chist’arrusto se piglia sempe tutto lo fummo, e quanno € ncartato no nce sta
sto pericolo.

De la stessa manera pud fa pure I’arrusto de no feletto de vitella, o no feletto de
dinto.

Gallottola a lo furno e arrostuta.

Piglia na bella gallottola', doppo spennata, e lavata da dinto, e da fora la
mbottunarraje si la vuo fa accossi, de stivaletti®®, o de risi scaudati'* vierdi, vierdi, e
acconciate co caso, e ova, € no poco de brodo de stufato, e po nce miette presutto
ntretato, cervellate si n’é lo tiempo e si no sacicce secche vollute, la mbottune
primma da sotto, e la cuse, e po pe coppa da donne n’aje levata la vozzola, e la cuse,
e po, o la faje ncoppa a la gratiglia, o dint’ a no ruoto lardiata de nzogna a lo furno
che vene accellente.

De chesta stessa manera puo fa pure li cosciette de piecoro a lo furno, e
qualunque auta carne.
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12 Gallottola. Tacchina.
13 Stivaletti.  Tipo di pasta corta.
14 Scaudati.  Lessati.



