L ribollitor

Quando L poarla di cuecina povera
ribollifa.

Questo- platto- tipicomente contooino ha
radicl storiche molto- anfiche, troviamo-
nfattl unantenato della ripollitor fin dal
medioevo: Infotti U fendatorl, coloro che
possedeomno U costeldldl, duronte U loro- lantl
bonchettl guesi sempre o base A carne, i
focevono servive gl arrosti divettamente s
delle fotacce di pone aziumo (guindi senza
Uenito e sale) manglando cost senza platti
ne posate. Le focacce venivano pol date al servi per sfamarsic Questi le
facevano bollire un pentoloni di acqgua con guello trhe rinscivano a trovare
nella campoagna circostonte, perlopiiv verduwre ed erbe guali carote sedano
conolo "pepoline' ece..La guantitoe prodotta era tole da duinrare syovriatt
glornd, venive nfottl fatta ribollire nel glorni sequentl acquistondo sapore
(come & tHpico delle verdure) ad ogni ribollitura. Negh annd guesta
preparazione si & "affinatal diventando proprio- wna ricettal
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