Pasta e lenticchie
Ingredienti per 4 persone

150 gr  lenticchie secche

120 gr spaghetti rotti

Sale  grosso q.b.

Pepe q.b.

Dado granulare q.b.

Sedano, carota e cipolla q.b.

Mettere in ammollo un paio d’ore le lenticchie in acqua tiepide, avendo cura di sciacquarle una volta ed eliminare quelle che restano a galla, perché vuote.

Portare a bollore un pentolino d’acqua e preparare del brodo con il dado granulare, che userete dopo per cuocere la minestra.
Tritare finemente sedano carota e cipolla formando una mirepoix, porla in una capiente pentola e rosolarla con un filo d’olio, unire le lenticchie e lasciar rosolare.  

Bagnare con poco brodo e far bollire per 30 – 45 minuti ( se dovesse asciugarsi troppo unire altro liquido )  aggiungere gli spaghetti rotti in piccoli pezzettini e terminare la cottura.
Aggiustare di sapore e servire.
