	La mia ricetta (John Cassella)
	

	Dear Tess, I do not know how to format this recipe or send you a copy in MS Word. Please let me know how I can format it or post it on the web-site. grazie. John ci vediamo a giovedi' sera. 

Stuffed Roast Pork Recipe La Ricetta per Maiale Arrosto Ripieno 

4-5 pound Center Cut Pork- Bone In 4-5 libbre Maiale tagliato dal centro – con l’ossa 

4-5 cloves of garlic 4-5 spicchi d’agli 

Spices: Rosmary / Thime/ Sage (if desired) Spezie: Rosmarino/ Timo / Salvia (se desiderate) 

Stuffing Ripieno 

12 oz. fresh spinach 12 onice spinaci freschi 

1 medium onion 1 cipolla media 

¼ cup rice (coked) ¼ tazza riso (cotto) 

4-5 mushrooms 4-5 funghi 

½ cup grated Romano Cheese ½ tazza formaggio Romano grattugiato 

1 egg 1 uovo 

For the Pork Per La Maiale 

Brine pork overnight in salt water Metti il maiale nella acqua salata (aggiungi ½ tazza di sale e 

(add 4-5 mashed galic ½ cup salt (and spices if desired) 4-5 spicchi d’agli (spezzie, se volete) alla aqua. 

to water 

For the Stuffing Per Il Ripieno 

Chop and lightly sauté mushrooms, spinach, Taglia e fai leggermente i funghi, i spinaci e la cipolla onion 

add cheese, rice and egg when done. aggiungi il formaggio, il riso e l’uovo quando finisci. 

Preperation La Preparazione 

Make a crossed incision through the center of Fai un’incisione crociata attraverso il centro del maiale. 

the roast. Add stuffing. Cover the pork with Aggiungi il ripieno. Glassa il maiale o lo copri con 

spice rub or glaze. Roast in oven or closed le specie. Lo arrosti o lo BBQ coperto per circa due ore. 

BBQ about two hours.


