Ricette con il Pane fine di Ozieri

(dal sito www.saporietesoridiozieri.it)

Zuppa all'Ozierese

Preparare il brodo con della carne di pecora, nel quale si farà sciogliere una bustina di zafferano di Ozieri;

imburrare la teglia e disporvi il pane fino raffermo, alternando strati di formaggio pecorino grattugiato e brodo.

Ricoprire l'ultimo strato con abbondante formaggio e informare per circa 15 minuti in forno a 180° .

Pane a fittas

Tagliare a pezzi non troppo grandi il pane raffermo, farlo sbollentare per qualche minuto in abbondante acqua salata, fino a quando i pezzi di pane non tenderanno ad arricciars; scolarli e condirli con salsa di pomodoro e pecoriono grattugiato 
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S'Arrustisciula

In uno spiedo infilzare un pezzo di lardo grosso circa 4 centimetri e farlo sciogliere sulla fiamma; lasciar cadere le gocce di grasso sulla spianata.

Sempre con lo spiedo si possono arrostire salsicce e formaggio.

