VELLUTATA DI PISELLI

Ingredienti per 1 persona:
1 scatola piccola di piselli fini
¼ di cipolla
1 manciata di pancetta dolce a cubetti (per un piatto meno calorico proverei a sostituire la pancetta con del prosciutto cotto affumicato, sempre a cubetti)
2 cucchiai di panna da cucina (io ho usato Grancucina, a basso contenuto di colesterolo)
1 pezzetto di pecorino (va bene qualsiasi altro formaggio, anche galbanino, fontina, gouda o del semplice parmigiano grattugiato)
Acqua q.b.
10 gr. di olio extravergine di oliva
Sale q.b.

Preparazione:
In una padella fate soffriggere la cipolla nell’olio per un paio di minuti ed aggiungete i piselli insieme alla loro acqua. Salate e lasciate cuocere per 8-10 minuti aggiungendo altra acqua qualora dovesse evaporare tutta.
Mettete da parte i piselli e nella stessa padella soffriggete la pancetta con 1 cucchiaino d’olio (io ho saltato questa parte perché ho cucinato tutto nel bimby, evitando di soffriggere di nuovo. Eventualmente allungate l’olio con un cucchiaio d’acqua).
Frullate i piselli con un minipimer, versate la crema nella padella insieme alla pancetta, aggiungete la panna e lasciate rapprendere per 2 minuti.
Nel frattempo tagliate a dadini il pecorino, tuffatelo nella vellutata e spegnete la fiamma; con il calore della crema si scioglierà da sola.

Versate subito in un piatto fondo e gustatela insieme a dei crostini.

