
Polpetti Affogati 
Alla Civitavecchiese 

(La'Zio) 

In~redlentl 
un chilo di pohpetti di piccolo taglio, 
quattro spicchi di aglio, un 
mazzetto di prezzemolo, peper­
oncino, mezzo bicchiere di olio 
extravergine di oliva, mezzo bicchi­
ere di vino bianco secco, sale 

Preparazione. 
In un tegame preparare un soffritto 
con oUo d'oliva e un trito d agUo, prez­
zemolo, quindi unirvi i polipetli lavati e 
puliti, lasciandOli rosolare un pocQ, 
aggiungere mezzo bicchiere di vino 
bianco facend.olo consumare in gran 
parte e infine versarvi un mestofo di 
acqua bollente lasciando cuocere 
lentamente a legame coperto. 
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