RICETTA &3

RIBOLLITA

INGREDIENTT

142 Cavele Verza

| mazzo di Cavelo Nero
250gr Fagioli cannellini’
4 patate

G0pr caroté &4
passata di pomodoro
Iefpola rossa >
150gr pane cotto a legna raffermo
olio extra yergine doliva

2lLdi brodo vegetale

sale¢ pepe gb.

PREPARAZIONE

Ammollate d fagioli in acqua fredda per-una nofte" "

Il mattine seguente, scolateli, metteteliin upa peniola piena-
di acqua fredda insieme a-qualche foglia di salvia e cuoceteli
per uti paia dore v fino g quande nonsaranno leneri ma non
spappolati. 75 |

Nel fratiempo,pulite e miondate il cavolo nero:_eliminale con

un coltellotutta lacosta cenirale, laparte piu dura che
comprende il gambo e ragiunge lasommita della foglia. =

Tagliatelo'a pezzetti e lavalelo bene. Preparate un batiuto di

Dopo gualcheminuic-aggiungete le patate tagliale a cubetti e,
la passata dipomodoro. Unite anche il'cavolo nero, o
Regolate di sale e pepe e aggiungele il brodo. Proseguite la
cottura per circa 30 minutlie pocd prima-di terminarla
aggiuvigele anche la metd.dei fagioli passati e laltra metd interi.
Brofumate con il timo fresco ¢ fate-insaparire per un paio di

minutic

Distribuite la ribollita toscana tei’piali ¢ @ccompagnalelacon

le fette di pane raffermo.




