VELLUTATA DI PISELLI E PATATE
Ingredienti per 4 - 5 persone:
· 480 g di piselli surgelati

· 2 patate di media dimensione

· 1 cipolla media

· un bicchiere di latte freddo

· sale

· pepe

Sbuccia le patate e tagliale a tocchetti. Sbuccia la cipolla e tagliala a rondelle abbastanza fini. In una pentola versa i piselli surgelati, le patate e la cipolla. Aggiungi l'acqua (deve arrivare a ricoprire le verdure a filo). Sala e pepa. Cuoci fino a che tutte le verdure sono morbide a fiamma moderata. Ci vorranno circa 30 - 45 minuti.

A questo punto versa nel frullatore (in più volte se il frullatore non è molto capiente) e frulla fino a ridurre in purea. 

Rimetti la vellutata nella pentola e aggiungi il mezzo bicchiere di latte. Mescola bene e rimetti sul fuoco per circa 5 minuti. Aggiusta di sale e pepe.

Se vuoi puoi servirla con dei crostini, piccoli cubetti di pane fatti saltare in un goccio d'olio per dorarli, pancetta o prosciutto cotto o crudo fatti saltare in padella senza niente per renderli croccanti.  

