Ricetta . rer4rersone

600g di piselli in scatola (o surgelati)

+ 1 cipolla rossa

+ 700ml di acqua

+ 1 rametto di rosmarino tritato

+ olio extravergine di oliva

+ sale

+ pepe

+ scaglie di formaggio grana per servire.

Per i crostini di pane.

2 panini raffermi

+ 1 cucchiaino di origano
+ sale

+ pepe

+ olio extravergine d’oliva.

Tritate la cipolla rossa. Mettetela in una pentola ampia con 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva e il rosmarino
tritato finemente. A fuoco dolce fate ammorbidire. Aggiungete quindi i piselli scolati (ma tenete qualcuno da parte
per guarnire il piatto) e mescolate. Aggiungete 500ml di acqua e con l'aiuto di un frullatore ad immersione frullate
tutto fino ad ottenere un composto liscio. Regolate di sale e proseguite la cottura a fuoco dolce per circa 20 minuti
aggiungendo acqua se il composto dovesse risultare troppo denso per i vostri gusti. A me piace molto denso ad

esempio. Servite calda con scaglie di grana e crostini di pane all’origano*.

*Per i crostini di pane. Tagliate il pane a dadini e mettetelo in una padella antiaderente con 3 cucchiai di olio
extravergine d’oliva, origano, sale e pepe. Tostate a fiamma vivace girando continuamente per circa 7-8 minuti fino

a tostare il pane.



