Carciofi e patate alla crema
Ingredienti per 6 persone
6 carciofi 

300 gr patate

80 gr panna liquida

80 gr pancetta

2 scalogni

Salvia,aglio, prezzemolo,limone, vino bianco q.b.

Olio extravergine di oliva q.b.

Sale,pepe q.b.

Pulire i carciofi avendo cura di accorciare e pelare i gambi, tagliare le punte spinose di un paio di cm e togliere 2-3 foglie esterne.

Tagliare i carciofi in  quarti togliendo i filamenti centrali, fatto ciò metterli a bagno con acqua e succo di limone per non farli annerire.

Pelare e tagliare le patate a rondelle ci circa 2 centimetri di spessore.

Sbucciare  e tritare insieme a scalogno e aglio la pancetta. Rosolare il tutto per circa 4-5 minuti in un tegame con un filo d’olio.

Unire al soffritto i carciofi e le patate, farli insaporire e bagnare con un bicchiere d’acqua e ½ bicchiere di vino, un goccio di limone. Aggiungere alcune foglie di salvia ed un pizzico di sale  pepe.
Lasciar cuocere per circa 40 minuti una volta che i carciofi e le patate saranno cotte  aggiungere la panna, farla addensare.

Servire con un  pizzico  di prezzemolo.

