Minestra

CECI a MAZZANCOLLE

INGREDIENT! (4 Pers)

Ceci precotti 600* gr
1 Carota

1 Gambo di sedano
1/2 Gambo di porro

8 Mazzancolle **

3 fette di pane

Olio di Oliva

Erba cipolina o prezzemolo
2 spicchi daglio

2 rametti di rosmarino
Sale e pepe

*375 sgocciolati (senza l'acqua di
conserva)
** 0 cozze (alternativa ottima)

Tritare la carota, il sedano, il
porro, le foglioline di un
rametto di rosmarino e
soffriggere con tre cucchiai di
olio di oliva, uno spicchio
daglio e un rametto di
rosmarino intero.

Dopo 3/4 minuti aggiungere in
pentola 800 ml diacqua* e
salare leggermente.

Coprire la pentola e cuocere a
fuoco basso per una
quarantina di minuti (I'acqua
deve sobbollire).

*Se siusano le cozze farle aprire
in una pentola ed utilizzare lacqua
rilasciata dalle cozze.

Spegnere il fuoco, rimuovere
lo spicchio d'aglio e il rametto
di rosmarino.

Con un mixer ad immersione
passare le verdure insieme
allacqua di cottura.

Controllare ed aggiustare |l
sale, quindi aggiungere i ceci,
sgocciolati dalla loro acqua di
conserva e sciacquati sotto
acqua corrente.

Riaccendere il fuoco e
cuocere per ulteriori venti
minuti senza coperchio.

A cottura ultimata, spegnere |l
fuoco, prelevare circa un terzo
scarso dei ceci con un po’ di
acqua di cottura e passarli con
un mixer ad immersione.

Mettere il passato in pentola.

Questo passaggio permette dj
dare un minimo dj consistenza e
struttura alla minestra lasciandola
comunque liquida.

Aggiungere in pentola (a
fuoco spento) le mazzancolle*
sgusciate che andranno
delicatamente in cottura con il
calore residuo della minestra
(circa 5 minuti).

Passare le fette di pane,
tagliate sottili, in padella con
un goccio di olio di oliva, fin
tanto che non prendono una
leggera doratura.

Quindi strofinare un lato di
ogni fetta con uno spicchio
d'aglio tagliato a meta e sale
leggermente.

*Se siusano le cozze aggiungerle
solo poco prima dj servire.

Delicata, saporita ed
estremamente
appagante. Ottima
anche senza i gamberi o
le cozze che comunque
danno quel quid in pit.

Puoi servire.

Scaldare un attimo la
minestra prima di servire
ed aggiungere su ogni
piatto una spolverata di
erba cipollina o prezzemolo
ed una macinata di pepe.
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