JOTA
Una ricetta di una minestra che a secondo del posto nel Friuli Venezia Giulia cambia non la base ma alcuni ingredienti tipo: qualcuno mette le patate, qualcuno ci mette il pomodoro, o abbrustolisce la farina per poi renderla più densa ecc.

Questa è quella classica con uno svolgimento tutto mio.

Ad ogni modo il nome non cambia : JOTA

 

Dosi per 4 persone

500 gr di crauti acidi (in commercio si trovano quelli della Zuccato: http://www.zuccato.it/crauti.html)

300 gr di fagioli secchi Borlotti o Lamon

2 coste di maiale affumicate

1 salsiccia (Wurstel va bene)

sale  - olio - pepe 

 

La sera prima mettere a bagno i fagioli in acqua fredda. In una pentola fate stufare (cuocere) i crauti acidi con un cucchiaio d'olio (questa volta usate quello di semi l'extra vergine è troppo forte)  per circa 15 minuti. 

In un altra pentola alta cuocete i fagioli (pentola a pressione circa 30 minuti - pentola normale più del doppio) assieme alla salsiccia e le coste affumicate. 

Togliete la metà dei fagioli che terrete da parte ed aggiungete i crauti e cuocete il tutto ancora per altri 30 minuti a fuoco medio e pentola coperta. 

Prendete una parte del liquido della minestra,  aggiungere i fagioli interi tenuti a parte e passateli (o frullateli) aggiungendo poi il tutto alla minestra: serve per addensare. 

Lasciate sobbollire piano per 5 minuti facendo attenzione che il fondo  non si attacchi  e lasciate poi riposare,  magari per gustarla il giorno dopo. 

Le coste affumicate e la salsiccia si mangiano  a parte con senape e/o radice di rafano (kren) fresco grattugiato. 
Si usa anche aggiungere per rendere la minestra più acida un goccio di aceto direttamente nel piatto. Se piace potete condire con un filino di olio extra vergine e del pepe macinato.

Crostini di pane tipo bruschetta  accompagnano la minestra,

 

NOTE:

Alcune varianti  prevedono circa 2-3 patate medie che vengono poi passate assieme ai fagioli per rendere la minestra più densa. 

oppure 

abbrustolire in un pò d'olio uno/due cucchiai di farina facendo attenzione che non faccia grumi e diventi di colore ambrato che andrà aggiunta alla minestra.
 

Il quantitativo di coste affumicate e salsicce dipendono dal gusto dei commensali in quanto il quantitativo indicato è per dare un sapore particolare alla minestra, ma se qualcuno intende mangiarne di più a parte può raddoppiare il quantitativo ma si ricordi di salare alla fine.
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