


Lu òfiadoneó
Ingredienti

Per la pasta
600 gr di farina 

4 uova, 

un bicchiere di olio extravergine di oliva

un bicchiere di latte

una bustina di lievito

Per il ripieno

800 gr di formaggio pecorino grattugiato

8 uova

2 bustine di lievito

Pepe e/o noce moscata 

Procedimento 

(vedi video)



Lu òfiadoneó

Ingredients 

For the pasta
600 gr Flour 

4 Eggs

1 Glass extra virgin olive oil

1 Glass milk

1 Sachet of yeast

Per il ripieno
800 gr Grated òPecorinoó

8 eggs

2 Sachet of yeast

Pepper and/or nutmeg 

Procedure

(see the video)



Le òpallotte cacio eovoó
Per le pallotte 
500g Ricotta di pecora (scolata dallõacqua in eccesso) 

300 g Pecorino stagionato e grattugiato 

100g Pan grattato 

1 uovo 

Per lõimpanatura e la frittura 
Pan grattato 

Uovo 

Olio di arachidi 

Per il sugo 
Pomodori pelati 

Olio extra vergine di oliva 

Aglio 

Peperoncino

Procedimento 
Impasta la ricotta con il pecorino, il pan grattato e lõuovo.

Con lõimpastoottenuto forma delle polpette e schiacciale leggermente .

Alla fine di questo procedimento impana ogni polpetta con lõuovosbattuto e il

pan grattato, lascia riposare le òpallottecacio e ovoóin frigo per una mezzõora

e poi friggile in abbondante olio di semi, finche non sviluppano una crosta

dorata .

Intanto prepara a parte un sugo di pomodoro, facendo soffriggere olio aglio e

peperoncino . Aggiungi poi i pomodori pelati e porta a cottura per 10 minuti .

Per terminare la preparazione delle òpallottecacio e ovoó,tuffa le polpettine nel

sugo per cinque minuti e poi servile bollenti .



òPallotte cacio eovoó
Ingredients 

For the òpallotteó
500g Sheepõs ricotta cheese 

300 g Grated òPecorinoó 

100g breadcrumbs 

1 egg

For frying 
Breadcrumbs 

A egg

Arachid oil 

For the sauce
Peeled tomatoes 

Extra virgin olive oil  

Garlic

Pepper

Procedure 
Mix into a paste breadcrumbs, egg, pecorino and ricotta .

Make meatballs, the put them into the fridge for half an hour .

Meanwhile, prepare a tomato sauce, saut®with garlic and chilli oil . Then add

the peeled tomatoes and cook for 10 minutes .

To finish the preparation plunges the balls in the sauce for five minutes and

then serve them, when theyõrestill boiling .



Le òscrippelle mbusseó

Ingredienti 

Per le òscrippelleó
1 uovo a persona

2 cucchiai da tavola rasi di farina per ogni uovo

Ĳ bicchiere di acqua o latte per ogni cucchiaio di farina

Un pizzico di sale

Per il brodo 
300 -400 gr. di muscolo di manzo 

1 ala di tacchino 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 gambo di sedano 

1 / 2 cipolla 

1 carota 

sale 

pecorino grattugiato

Procedimento

Per le òscrippelleó
Fate una pasta fluida (pastella) con uova e farina, diluendo il composto con 1 

tazza di acqua per ogni uovo. Se si preferisce utilizzare il latte, invece di 

acqua. 

Ungete una padella con lo strutto (o olio) e mettete la padella sul fuoco.

Utilizzando un mestolo, aggiungere un poõ alla volta lõimpasto (che deve essere 

molto sottile), e lasciate cuocere su una fiamma bassa. 

Per il brodo
Per il brodo far bollire le carni con carota, sedano e prezzemolo tutto in una 

pentola per circa 2 ore. A cottura ultimata filtrare il brodo. 

Riempire le scrippelle con il pecorino ed arrotolale. Disporne tre per ciascun 

piatto e versaci sopra il brodo. Infine cospargere di pecorino.



òScrippelle mbusseó

Ingredients 

For òScrippelleó
1 egg for person

2 level spoons of flour per egg. 

half a glass of water or milk for each flour

a pinch of salt

For the broth 
300 -400 gr.beef 

300 -400 gr. of muscle bone of beef knee

1 turkey wing 

tuft of parsley 

1 celery stalk 

1/2 onion 

1 carrot 

salt 

grated pecorino cheese 

Procedure

For òóScrippelleó
Make a fluid dough (pastella) with eggs and flour, diluting with 1 cup of water 

per egg. If you prefer use milk instead of water. 

Grease a pan with lard (or oil) and heat pan. 

Using a ladle, add the dough a little bit at a time, to make very thin omelets 

and let it cook over a low flame. 

For thw broth
Make the broth: boiling the beef, muscle, bone turkey wing, carrot celery and 

parsley altogether in a pot for about 2 hours. 

Strain the broth. 

Fill the scrippelle with pecorino cheese roll each of them, place three rolled 

scrippelle in a soup plate and pour the broth over them. 

Then sprinkle with pecorino cheese.  



Maccheroni al sugo di castrato

Per i maccheroni 
500g Farina

4 Uova

Un pizzico di sale 

Per il sugo 
250 gr polpa di castrato macinata 

50 gr lardo 

1 cipolla 

2 carote 

800 gr polpa di pomodoro 

Ĳ bicchiere si olio extravergine d'oliva 

1 bicchiere di Montepulciano d'Abruzzo

Un pizzico di rosmarino e di sale

peperoncino e/o pepe (secondo il gusto) 

Procedimento 

Per i maccheroni (vedi video)

Per il sugo 
Tritate la cipolla e le carote. Battete il lardo. Mettete a soffriggere in un tegame 

il trito e il rosmarino con il battuto di lardo e l olio. Aggiungete il macinato di 

castrato e rosolate. 

Bagnate con il vino e lasciate evaporare. Unite la salsa di pomodoro e coprite il 

tegame.

Cuocere a fiamma bassa per almeno un'ora, rimestando spesso.



Maccheroni with muttonõs sauce

Ingredients 

For òMaccheronió
500 gr flour 

4 eggs

a pinch of salt

For the sauce
250 gr pulp minced mutton 

50 gr lard

1 onion and 2 carrots 

800 gr tomato pulp (homemade preserves) 

1 / 2 cup extra virgin olive oil 

1 glass of Montepulciano d'Abruzzo red wine 

a pinch of rosemary 

chilli (according to taste) 

pepper and salt (sufficient )

Procedure 

For òMaccheronió (see the video)

For thw sauce
Chop the onion and carrots .

Beat the lard .

Place a saut®in a pan and the chopped rosemary to the beat of lard and oil .

Add the minced mutton and brown .

Wet with wine and let evaporate .

United tomato sauce and cover the pan .

Bake at low heat for at least an hour, stirring often .



Rintrocele con seppie e melanzane
Lu òrintroceleó ¯ una pasta bianca tagliata con uno speciale mattarello 

dentellato, diffusa soprattutto nel lancianese e nell'alto Sangro. 

Ingredienti 

Per la pasta
Farina 0 e 00 (mescolate)

Sale

Acqua (quanto basta)

Per il condimento (per Ĳ Kg di pasta)

500 gr di seppie

Ĳ bicchiere di vino bianco

1 melanzana

100 gr di fondo di cottura tritato (carote, sedano e cipolla)

Olio extravergine di oliva

Passata di pomodoro

Sale (quanto basta)

Procedimento

Per la pasta
Impastare il composto di farina ed acqua sbattendolo sulla tavola come per la

lavorazione del pane affinch®la massa divenga liscia ed omogennea .

Ammassare quindi per almeno mezzora . Far riposare in luogo fresco ed

asciutto la massa coperta, quindi rilavorarla di nuovo ammassandola a due

mani con molto vigore sulla spianatoia .

Tirare con il matterello la sfoglia ad un'altezza tra i 3 e 5 millimetri,

spolverizzare con un poco di farina e ricavare strisce della lunghezza di 20 cm

circa . Tagliare le strisce con il matterello dentato .

La pasta del òrintrociloóva lessata in abbondante acqua salata e scolata al

dente .

Per il condimento

(vedi video)



Rintrocele con seppie e melanzane
Ingredients 

For òrintroceleó
0 flour and 00 flour (mixed) 

Salt

water

For the sauce
500 g cuttlefish 

Ĳ cup white wine 

1 aubergine

100 gr basic cooking chopped (carrots, celery and onion) 

Extra virgin olive oil 

Tomato sauce 

Salt

Procedure 

For òrintroceleó 
Amalgamate the ingredients very delicately for half an hour .

Let it relief in a fresh and dry place, then manipulate it again vigorously .

Get a large and thin pastry, between 3 and 5 mm. and cut it into stripes

of about 20 cm

Let the pastry boil in abundant water without cooking it too much .

For thw sauce

(see the video)



Arrosticini

Ingredienti
700 gr Carne di castrato  

sale (qb) 

olio di oliva (qb) 

Un rametto di rosmarino

Procedimento 

(vedi video)

Agnello cacio e ove

Ingredienti
1 cosciotto d'agnello 

4 uova

1 bicchiere vino bianco secco 

formaggio pecorino grattugiato 

olio di oliva 

mollica di pane 

1 limone

Sale, pepe e rosmarino 

Procedimento 
Disossate l'agnello, tagliatelo e mettete a cuocere con aglio e un rametto di

rosmarino versando un po' di vino bianco .

In una terrina sbattete le uova con il pecorino grattugiato, il succo di 1 limone e

salate .

Togliete il rosmarino, versate il composto sull'agnello e lasciate finch®le uova

saranno ben rapprese .



Arrosticini

Ingredients 
700 gr Mutton or sheep meat  

Salt (sufficient) 

Olive oil (sufficient) 

A sprig of rosemary

Procedure
(see the video)

Agnello cacio e ove

Ingredients
1 Leg of lamb 

4 Eggs

1 Cup dry white wine (1 cup) 

Grated pecorino cheese 

Olive oil 

Bread crumb 

1 lemon 

Salt , pepper, rosemary

Procedimento 

Boneless lamb, cut and put to cook with garlic and a sprig of rosemary by

pouring a little white wine . In a bowl beat the eggs with the grated pecorino

cheese, the juice of 1 lemon and salt . Remove the rosemary, pour the mixture

and let on the lamb until the eggs are well rapprese .



Lu òciabbotteó

Ingredienti
zucchine (250 gr) 

patate (250 gr) 

sedano (250 gr) 

carote (250 gr) 

pomodori maturi (250 gr) 

cipolla (2) 

peperoni dolci (250 gr) 

fagiolini (250 gr) 

basilico (4 foglie) 

olio di oliva 

peperoncino (a piacere) 

sale (qb)

Procedimento 
Lavate con cura tutte le verdure e poi tagliate a pezzi . Fate rosolare la cipolla

nell'olio, appena indorata unite le verdure preparate, le foglie di basilico, un

pezzetto di peperoncino(a piacere) e salate . Lasciate cuocere, a fuoco

moderato, per 40 minuti circa avendo cura di coprire con un coperchio



òCiabboteó

Ingredients 
courgettes (250 gr) 

potatoes (250 gr) 

celery (250 gr) 

carrots (250 gr) 

ripe tomatoes (250 gr) 

onion (2) 

sweet peppers (250 gr) 

green beans (250 gr) 

basil (4 leaves) 

olive oil 

chilli (a pleasure) 

Salt (sufficient) 

Procedure
Wash thoroughly all vegetables and cut into pieces. Brown onions in oil, then

add the prepared vegetables, the basil leaves, a piece of red pepper (if

pleased) and salt . Cook on moderate heat for about 40 minutes taking care to

cover with a lid .


