piselli da leccarsi i baffi
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Questa l’ho sperimentata nei giorni scorsi, è velocissima ed è buona da leccarsi i baffi, ecco perché l’ho chiamata così [image: image3.png]



Piace anche ai bambini, assicurato!

Ingredienti (per 4):

- 500 gr. di piselli freschi o surgelati

- 150 gr. di prosciutto cotto tagliato a striscioline o a dadini
- formaggio spalmabile e/o parmigiano reggiano grattugiato

- uno scalogno

- olio extravergine d’oliva

- sale grosso

- vino bianco

In una padella capiente metti l’olio extravergine d’oliva, lo scalogno tagliato sottile, il prosciutto tagliato a striscioline e il sale grosso (mettine poco, semmai lo aggiungerai dopo se serve).

Fai soffriggere leggermente finché lo scalogno è leggermente appassito, poi aggiungi il prosciutto,un po’ di sale e i piselli ; fai rosolare ancora bene  mescolando.Aggiungi 1 cucchiaio di miscela di erbe aromatiche presa a Cos e continua a mescolare
Quando tutti i piselli sono ben insaporiti nel fondo di cottura versa un bicchiere di vino bianco e fai rosolare ancora, quando il vino è consumato versa ancora 1 bicchier scarso d’acqua e lasciarla rapprendere.
NB se i piselli sono in scatola non occorre farli cuocere a lungo e con il coperchio.
Questa seconda parte della ricetta è facoltativa

Spegni il fuoco e manteca i piselli con il formaggio, se vuoi un gusto più deciso usa una manciata o due di parmigiano reggiano grattugiato, se preferisci un gusto più morbido e cremoso usa il formaggino spalmabile. Usandoli tutti e due (metà dose per ogni formaggio) il gusto viene buonissimo lo stesso, fai qualche prova e troverai la combinazione giusta per il gusto della tua famiglia.

Quando il tutto è ben mantecato e amalgamato servi da solo o accompagnato con uova sode.
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