Vellutata alle fave
Ingredienti per 2 persone:

300 g fave fresche sgusciate

1 piccolo cespo di scarola

1 spicchietto d’aglio

q.b. olio d’oliva, pepe, sale

q.b. pane casereccio

Procedimento:

Scottare le fave in acqua bollente per 5 minuti, scolarle e privarle della pellicina esterne. Metterne da parte un’abbondante cucchiaiata, da mescolare con l’aglio schiacciato, il pepe e l’olio.

Mettere le fave rimaste in una casseruola con 600 ml di acqua, salare e sobbollire 15 minuti, scolare e frullare, riducendole in purea omogenea e liscia.
Lavare la scarola e scottarlo intero per 3 minuti in acqua bollente e salata, scolare e asciugare nella centrifuga, poi tagliarlo a tocchetti.

Versare la crema ottenuta in 2 ciotole, guarnire con la scarola, aggiungere le fave e dei crostoni di pane tostati in forno.

