Vellutata ZUCCA., PORR
ez SIRACCIATELLA

INGREDIENTI (3 pax)

* 1Porro

Zucca 300 gr

1/2 cipolla rossa o bianca
Stracciatella di burrata

Sale
* Pepe

Pulire e tagliare
grossolanamente la zucca, la
cipolla e il porro.

Riporre il tutto in un pentolino
ed aggiungere acqua fino
quasi a coprire la verdura.

Chiudere con un coperchio il
pentolino ed accendere |l
fuoco.

Raggiunto il bollore abbassare
il fuoco e lasciar sobbollire
per 15/20 minuti fintanto che
la zucca non diventi
sufficientemente morbida per
sfaldarsi al tocco.

Non aggiungere sale in cottura.

Terminata la cottura,
spegnere il fuoco e frullare*
con un mixer ad immersione
fino a raggiungere una
consistenza liscia e cremosa.

Salare (un presa di sale a
persona) e aggiungere 3/4
cucchiai del latticello della
stracciatella.

Frullare un'ultima volta..

*¢& consigliabile togliere
(conservandola) parte dell'acqua
di cottura in modo da poterla
aggiungere mentre si frulla
controllando la densita della
vellutata.

Una volta ottenuta la vellutata
controllare e nel caso
correggere il sale.

La vellutata € pronta e puo
essere scaldata poco prima di
servirla.

E possibile anche congelarla
(una volta raffreddatasi) per un
CONSUMO SUCCESSIVO.

Puoi servire.

Aggiungere della
stracciatella di burrata al
centro con delle gocce
di latticello intorno.

Una macinata di pepe e
il piatto € pronto.

BUON APPETITO

[ a vellutata € ottima anche
senza stracciatella per una
versione piu light. In questo
caso un paio di cucchiai di
olio doliva sono
consigliabili
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