MINESTRA DI RISO,VERZA E FAGIOLI CON L’OCCHIO

Una vecchia minestra fiorentina "scaldacuore": uno dei cavalli di battaglia della mitica nonna Emma.

Difficoltà

Facile

Ingredienti per 4 porzioni

· 200 gr. (circa) di fagioli con l'occhio lessati

· 100-150 gr. riso

· un litro e mezzo di brodo vegetale o di acqua di cottura dei fagioli

· mezza cipolla rossa

· due carote

· un gambo di sedano

· uno o due cucchiai di passato di pomodoro (o un cucchiaino di conserva)

· uno spicchio di cavolo verza (circa un quarto di uno piccolo)

· olio evo
· sale

· pepe

Preparazione

Lessare i fagioli con l'occhio precedentemente tenuti a bagno.

Per dare più sapore profumare l'acqua con uno spicchio d'aglio e un ciuffo di salvia (da togliere in seguito).

Salare poco e al termine della cottura.

Triturare tutti gli odori (tranne la più piccola delle due carote) e soffriggerli in qualche cucchiaio di olio e.v.o per qualche minuto, dopodiché aggiungere uno o due cucchiai di passato di pomodoro (o conserva q.b.).

Mentre il soffritto finisce di cuocere senza abbronzarsi, aggiungere un quarto di verza pulita (privata delle foglie più dure esterne e lavata) tagliata a striscioline sottili.

Una volta "ammorbidito" il cavolo, aggiungere una carotina tagliata a fettine (e le fettine tagliate in quarti) : servirà per dare colore alla minestra.

Unire ora i fagioli passati (se si vuole lasciarne due cucchiai interi per "decorare") e parte della loro acqua di cottura, salare e portare a ebollizione.

Versare il riso e cuocere.

All'ultimo minuto aggiungere i fagioli interi.

Regolare di sale, aggiungere un "giro" d'olio e.v.o e... gustare calda, volendo con un pizzico di pepe nero appena macinato.

N.B. Rinunciando al piacere di assaggiare più volte questa squisita minestra durante la sua preparazione, è possibile abbreviare i tempi di realizzazione con la pentola a pressione: i fagioli lessano in metà tempo e anche se cuociono troppo non è un problema, tanto vanno passati e il brodo in gran parte adoperato; da quando si aggiunge il riso basta contare 7 minuti di pressione e la minestra è pronta

