Crema   di carciofi  

  Ingredienti  : 

  sedano, carota, cipolla, patate, carciofi ( foglie e gambi ), gambi di prezzemolo, panna, tuorli e parmigiano.

 Procedimento:

Fare un fondo  con sedano, carota, cipolla, che faremo leggermente rosolare con burro, le foglie dei carciofi, i gambi dei carciofi, le patate e quindi i  gambi di prezzemolo e lasceremo cuocere per un paio d’ore.

Il cuore dei carciofi lo taglieremo a fettine e li cuoceremo a parte in padella con burro e vino bianco.

Passeremo quindi il brodo al passaverdura, aggiungeremo i cuori di carciofo saltati in padella ed infine aggiungeremo una pastella fatta con panna, rossi d’uovo e parmigiano.

