ACQUA COTTA 

Ingredienti: cipolla, verdura, olio, pomodoro, uova, pane abbrustolito, pecorino grattato. Preparazione: tagliare a fette delle grosse cipolle e farle soffriggere in una casseruola con del buon olio d'oliva. Poi continuare a cuocerle a fuoco lento finchè non saranno molto cotte, quasi sfatte. Aggiungere pomodoro a pezzi e continuare la cottura unendo le verdure e degli odori (basilico, sedano). Terminata questa fase aggiungere acqua e bollire per un quarto d'ora. Sistemare poi del pane abbrustolito in alcune scodelle spolverandolo con formaggio pecorino grattato. *Aggiungere un uovo a persona nella pentola e farlo rapprendere per due o tre minuti. Appena pronto mettere il preparato fumante nelle scodelle col pane, distribuendo un uovo a testa con l'accortezza di non farlo rompere. 

* è facoltativo.. in ogni caso vien meglio se le fette di pane tostato vengono messe in una pirofila, cosparse dal preparato, aggiunto l'uovo ed il formaggio e, il tutto,  messo nel forno ben caldo per circa 5 minuti, fino alla cottura dell'uovo ;)..

Ricetta gentilmente segnalata da un visitatore (con mar)

