La primavera nel piatto

Ormai la primavera sta per lasciare il
posto all’estate, la natura e ben
sveglia, anzi e attivissima e 1l’'orto e
nel pieno della sua attivita.

Per celebrare la mia stagione preferita ho pensato a
questa ricettina, e quasi una Vignarola romana ma che ho
rivisitato a mio gusto.

Ve la racconto..

Ingredienti:

300 g piselli

300 g fave

2 carciofi romaneschi

200 gr di asparagina

2 cipollotti di Tropea

2 cucchiai olio Evo

Sale gb

Pepe gb

2 cucchiai di Bomba Calabrese

Procedimento:

La prima cosa da fare, ovviamente, pulire
le verdure: cipollotti, carciofi e
asparagi li affetto e sbuccio anche
piselli e fave.

Passo alla padella, inizio a far rosolare i cipollotti
con l'olio, faccio andare qualche minuto, aggiungo anche
le altre verdure ed un po’ d’acqua. Copro con un
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coperchio e lascio andare.

Faccio cuocere bene per circa un 20
minuti almeno, se si asciugano troppo
aggiungo ancora dell’acqua.

Aggiusto di sale e 1-2 minuti prima di spegnere aggiungo
la Bomba Calabrese, che gli dara un buonissimo tono
piccante e saporito.

Servo con una bella foglia di basilico.

Ottimo piattino!
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