Ricette Tipiche di Andali:

Alici di Trebisacce:

Lavate e sgocciolate le acciughe e lasciatele intere ad asciugare. In un vaso di creta componete uno
strato di sale fino, uno di peperoncino rosso piccante e uno di acciughe, fino aporreil disco di
legno, e, per peso, il sasso circolare. Dopo la stagionatura, versate un dito di olio d’oliva e riponete
in un luogo fresco e asciutto.

Traduzione:
Acugat e Trebisagés

Lani dhe shkulloni agugat, 1€ni gjithé té thaté. Né njé ené balte kompozoni njé shtrése e kripé e
imét, njé djegés djegésé, njé nga agugat pér té véné disk prej druri dhe, pér té béré peshé, njé gur
rrethore. Pas staxhionimin, derdhni njé gisht vaj ulliri dhe mbani té njé vend té freskét dhe té thaté.

Anitraripiena alla calabrese

Pulite bene I’anitra, macinate bene il fegato e il cuore con fegatini di pollo, cipolla, aglio, carne
tritata, lardo, prezzemolo e funghi di bosco, salate e pepate e amalgamate con un rosso d’uovo.
Introducete questa farcia nell’anitra e cucite. Preparate un fondo di carote tritate, sedano, cipolla,
alloro, peperoncino e sale e rosolate I’anitra, sfumate con il vino, salate, aggiungete il concentrato di
pomodoro e cuocete. Servite con un contorno di melanzane.

Traduzione: Rosé né ményr é kalabrese

Lani miré rosat, bluani mélgi dhe zemri me jobesimtare pule, gepé, hudhér, mish i griré, proshuté,
majdanoz dhe kérpurdha, shtoni kripé dhe amalgamoni me njé verdhé vezé. Futni mbushje né rosat,
gepni, béni njé fund karrota copétuar, selino, gepé, dafing, piper i kuq dhe kripé. Skugni rosat,
derdhni veré, véni kripé, shtoni paste domate dhe zieni. Shtroni me njé rreth patélxhan.



Aringhe alla calabrese

Pulite e riducete afiletti |e aringhe, mettete in un tegame olio, aglio tritato, e peperoncino
sminuzzato, aggiungetei filetti e conditei filetti, cuocete fino a sfaldarle. Spalmate il composto sul
pane e servire come aperitivo.

Traduzione: Harenga né ményr é kalabrese

Lani dhe béni harengat filetat, véni né njé tigan vaj, hudhér dhe njé piper i kug, shtoni filetat,
ndértoni me kripé dhe zieni deri shpetézoni. Lyeni kompostit né buké dhe shtroni si njé aperitiv.

Cavolfioredorato

Lavateil cavolfiore, cuocete in acqua e latte in una pentola a pressione per qualche minuto,
disponeteil tutto in una pirofila ariducete a pezzetti, cospargete con besciamella e grana. Infornate
a170° per 15 minuti e servire caldo.

Traduzione: Lulelakér arté

Lani njélulelakér, zieni mé uji dhe quméshti té njé tenxhere me presion pér disa minuta, véni
lulelakrat né njé tavé dhe mbuloni me beshamel dhe dhjathé i renduar. Pigeni né 170 gradé, dhe
shtroni i ngrohté.

Mandorle Pralinate

Sgusciate le mandorle e lasciatel e intere, ponete tutto in una padella afuoco bassissimo e mescolate
spesso in modo che le mandorle siano ricoperte di zucchero. Versate le mandorle in un vassoio e
lasciate raffreddare.

Traduzione: Bajameté pyekura

Qéroni bajamet dhe |éni té gjithé, véni né njé tigan dhe zieni me sheger deri nuk jané té gjitha té
mbuluara. Hedni né njé tabaka dhe |éni fthoni.



Ravioli alla catanzar ese

Preparate I’impasto della pasta, amalgamate uova sode, provola, soppressata, formaggio grattugiato,
sale, pepe e un uovo crudo. Rosolate aglio e cipolla e unite la carne e tostate. Aggiungete quindi il
pomodoro e gli aromi, condite la pasta con il sugo e servite con grana grattugiato.

Traduzione: Makarona né ményré katancarisés

Pérgatitni brumin pér makarona, amalgamoni vezé té ziera, dhjathé i renduar, supstat, kripé, piper
dhe njé vezé. Skugni hudhér dhe gepé, shtoni mishin dhe thekni. Shtoni domate dhe eréza. Ndértoni
makaronat me salcé dhe shtroni me dhjathé i renduar.

Crespéelle con alici:

Versate lafarinain un recipiente, quindi aggiungeteil lievito sciolto in acqua calda e un pizzico di
sale. Iniziate a lavorare gli ingredienti fino ad ottenere una pasta molto morbida. Coprite I’impasto
con un canovaccio e lasciate riposare per 5 ore. Poi prendete le alici e toglietegli le lische, quindi
sciacquate e pulitele bene. Poi scaldate la padella con olio e con le mani ben oliate prendete un
cucchiaio di pastella, inserite un pezzo di acciuga e mettete a cuocere. Una volta cotte, fate
asciugare nella carta assorbente e servite ben calde.

Traduzione: Krespellat me agugat

Hidhni miell né njé ené, shtoni majatretur né uji té ngrohté dhe pak kripé. Punojni pérbérésit deri
béhet njé bruméi bute. Mbuloni me njé lecké dhe Iéni pér pesé oré. Merrni agugat, largoni halet
peshku dhe lani miré. Ngrohni vaj né njé tigan dhe véni né njé grimé e brumés njé cik agugat dhe
véni té zieni. Terni me letérthithése dhe shtroni i ngrohté.



Cuzzupa di Pasqua

Mettete |e uova con lo zucchero in una ciotola e mescolate, poi aggiungete le scorze grattugiate di
due limoni, il latte, le uova, I’olio e mescolate rapidamente ed unite lafarinaeil lievito. Create le
cuzzupe inserendo uova sode e facendo forme diverse, poi metteteil tutto in unategliae con la
cartaforno, spennellate |a superficie con zucchero e uovo e poi infornate per 35 minuti a 180°.

Traduzione: Kucupa Pashkéve

Véni vezé dhe sheger né njé tas dhe trazoni, shtoni 1&kura e limonit, qumésht dhe vaj, trazoni miell
dhe maja. Véni né kucupat njé vezé e zier dhe béni format té ndryshme, pastgj véni né njé tavé,
lyeni me furgé dhe zieni né furré pér 35 minuta



