CREMA DI ZUCCHINE E CIPOLLE DI TROPEA

• 1,5 kg si zucchine ( se avete le trombette ancora meglio)
• 2 cipolle di tropea belle grandi
• 2 carote
• un bel pò di basilico tritano nel mixer
• sale
• olio
• pepe
• dado 
• parmigiano
• 1/2 bicchiere di acqua
Tagliate a grossi pezzettoni tutta la verdura, mettete poi l'acqua, il basilico, 1 dado light e un cucchiaio il olio.
Coprite con un coperchio e lasciate cuocere per circa un ora, ogni tanto girate il tutto e poi richiudete.
Una volta cotto mixate con il minipimer direttamente nella pentola...( o lasciate che si raffreddi un pò se no vi partiranno schizzi incandescenti ) poi salate e pepate a piacere.
