Crema di crescione
Ingredienti per 4 persone

300 g  crescione

20 ml  olio d’oliva

300 ml brodo vegetale

300 ml panna da cucina

q.b. sale fino e pepe

facoltativo: q.b. grana grattugiato
Sbucciare e tritare finemente la cipolla.

Eliminare i gambi grossi e le foglie brutte dl crescione.

Lavarlo molto bene in abbondante acqua fresca, poi farlo asciugare su un telo.

Portate a bollore il brodo.

In una casseruola mettere l’olio e rosolare la cipolla, dopo 2 minuti aggiungere il crescione e fate insaporire.

Bagnare col brodo caldo, coprire e cuocere 10 minuti.

Togliere dal fuoco, lasciare intiepidire e frullare il tutto con un frullatore ad immersione, fino ad ottenere una crema omogenea.

Aggiungere la panna, mescolare per amalgamarla bene e far riprendere il bollore, salare e pepare e cuocere ancora per 3 minuti.

Togliere la crema dal fuoco, porla in una zuppiera e servirla calda.

A piacere si può aggiungere una grattugiata di parmigiano.
