Pasta e ceCi
Pasta cun Cixir/

TEMPI DI ESECOZIONE: 1h 30
GRADO DI DIFFICOLT4: Media

INGREDIENTE
Circa 250 g di ceci, 100 g di pasta Corta, 2 patate, 1 Spicchio d’aglio, 2-3 filetti di acciughe, 2
pomodori, Olio extravergine d’oliva, peperonCino macinato, rosmarino, sale, 2 litri e mezzo d’acqua.

PREPARAZIONE:

Lavare acCcuratamente i CeCi e metterli in ammollo in abbohdante acqua tiepida dalla sera
precedente, avendo cCura di aggiungere allaCcqua uha mancCiata di Sale grosso e di sfregare
energiCamente i CeCi. SColarli e lavarli sotto ['acqua cCorrente. In uh tegame Capiente far
SOffriggere, in poche cucchiaiate d’olio, 'aglio tritato e i filetti di acciughe sminuzzati. Far dorare
appena, aggiungervi i pomodori tagliati @ pezzetti e uh pizzico di peperonCino. Dopo qualche
minuto unire al SOFFritto aCqua, i CecCi e il rosmarino (per alcune persone il sapore del rosmarino e
molto forte, € pertanto consigliabile mettere |e foglioline di questo arbusto dentro un filtro).
Aggiustare di sale e [asCiar cuocere per CirCa un’ora; allloccorrenza aggiungere acqua,
preferibilmente Calda. A parte |essare |e patate e passarie hella |oro acqua di cottura nhon salata,
unhirvi unha mancCiata di CeCi preCcedentemente frullati € mescColare il tutto. A fine cottura
aggiungere |a Crema COSI ottenuta ai CeCi. A parte cuocere |a pasta al dente, sCOlarla e unirla alla
minestra. Aggiungere un filo di olio extravergine e |asCiar manteCare a fUOCO Vivace per CirCa due
minuti.

A QUALE/T PRODOTTO/I TRADIZIONALI LA RICETTA F4 RIFERIMENTO:
Graho e leguminose, ingredienti base della cucCina quotidiaha, sempre presenti nelle tavole ge /s
Spitziosesus.

CURIOSITA/TOCCO PERSONALE:
Si puo aggiungere un pizzico di bicarbonato per veloCizzare |a Cottura.




