MINESTRA DI PASTA E FAGIOLI

 

Ingredienti: Fagioli cannellini 400 gr, pasta corta tipo paternostri o mezzemaniche, pomodoro passato, cipolla, aglio, rosmarino, sedano, carota, prezzemolo, salvia,olio e sale 

 

Lessare in un tegame bello largo i fagioli cannellini per circa un'ora e mezza con uno spicchio d'aglio in camicia e un ciuffetto di salvia. Aggiungere il sale a fine cottura così la buccia resterà morbidissima. 

Se ne mette da parte una scodella gli altri si passano con il passatutto o con il frullatore ad immersione nella loro acqua e se ne aggiunge dell'altra, circa un litro. Si aggiunge  il pomodoro passato, una cipolla, il mazzo degli odori (prezzemolo e sedano), la carota, il sale e a parte si fa un soffrittino con olio aglio e rosmarino, appena è indorato si aggiunge alla minestra e si fa bollire almeno un'ora, comunque più sta al fuoco basso basso e coperto e meglio è!

 

A cottura ultimata si aggiunge la pasta e i restanti fagioli, si lascia cuocere la pasta. Si serve sia caldo che tiepido

Ricetta di Stefania di Tavarnelle (FI)

