Zuppa di Verza e Ceci al Rosmarino

ricetta inviata da meheret il 27/10/2008
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	Questa zuppa è una vera mestolata di sapore, l'ideale per affrontare i primi freddi.
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	Ingredienti per 4 porzioni
  1 cavolo verza
  1 cipolla grande
  2 o 3 spicchi aglio
  2 scatole di ceci lessati
  4 cucchiai salsa di pomodoro o 2 di concentrato
  3 rametti di rosmarino
  olio evo
  1 litro brodo vegetale
  4 fette pane casereccio
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	Preparazione
Frullate con il mixer la metà dei ceci con un bicchiere di brodo ed unite i rimanenti ceci lasciandoli interi.
In una larga pentola (io uso un padellone tipo wok) scaldate un po' di olio e fate appassire la cipolla tagliata fine.
Aggiungete la verza tagliata a striscioline, mescolate e lasciate stufare per 20 minuti con il coperchio, aggiungendo un po' d'acqua qualora si asciugasse troppo.
A questo punto unite i ceci ed il brodo rimasto e continuate a cuocere almeno 20-30 minuti.
Intanto in un padellino scaldate un po' di olio e rosolate l'aglio e gli aghi di rosmarino tagliati fini, aggiungeteli alla zuppa fumante e servite la zuppa sulle fette di pane tostate.
A piacere aggiungere un filo di olio crudo.


NB Anziché frullare una parte di ceci prima,metterli tutti nella pentola a pressione con il resto,fare cuocere per 30 minuti e frullare il tutto alla fine.
