Minestra di lenticchie

Minestra cup Sintilla

TEMPI DI ESECOUZIONE 1h CirCa
GRADO DI DIFFICOLT4: Media

INGREDIENTI (per 4 persone):
250 g di lenticchie, 100 g di pasta secCa mista, prezzemolo, mezza Cipolla, qualche

Cucchiaio di sugo, olio extravergine di oliva, sale, CirCa 3 litri d’aCqua.

PREPARAZIONE:
CetaCCiare le lenticChie da eventuali impurita e lavarle; ih un Capiente tegame far
risCaldare 'aCqua, utilizzarhe uha parte per mettere in ammollo le lentiCChie per alcuhi
minuti e lasCiare Che la restante arrivi ad ebollizione. Quanhdo l'acqua ihizia a bollire
versarVi |e lentiCChie e |asCiar cuocere per CirCa trenta minuti Con il tegame in parte
coperto. A parte preparare unh SOffritto di prezzemolo e Cipolla avendo Cura di
aggiungere il prezzemolo solo dopo che |a Cipolla appare dorata; Uhire qualChe cucchiaio
di sugo e |asCiar cuocere per altri Cinque minuti, inCorporando anche uno o due Cucchiai
di acqua di cottura. Quando |e [entiCChie Stahno ultimando la Cottura unire il SOffritto e
aggiustare di sale. Rimestare di tanto in tanto e aggiungere acqua all'occorrenza. Dopo
CirCa Venti minuti aggiungere |la pasta e lasCiare sul fuoco fino a quando risultera al
dente, in quanto ultimera la Cottura Con il Calore presente nel tegame.

A QUALE/T PRODOTTO/I TRADIZIONALI LA RICETTA FA RIFERIMENTO.
Legsuminose, le quali, insieme al Sraho, Costituivano gli ingredienti base della cucina del

paese.

NOTE:

La preparazione (minestra de [orj, e |a stessa per tutti i tipi di legumi; 'unica differenza e |legata al
fatto che, mentre |e lenticchie hoh hecessitano di tempi lunghi di ammollo, gli altri lesumi (ceci,
cicerchie, fave secche) andrebbero preferibilmente |asCiati in aCqua per diverse ore.



