Zuppa d’orzo e legumi al pesto
Ingredienti per 2 persone:

100 g orzo perlato

75 g fagioli cannellini in scatola

75 g lenticchie in scatola

150 g pomodori maturi

1 spicchio d’aglio

8 foglie di basilico

10 g parmigiano

10 g pinoli

1 cucchiaio di trito per soffritto ( sedano, carota e cipolla )

q.b. brodo vegetale

q.b. olio d’oliva, sale e pepe

Procedimento:

Far soffriggere in una casseruola, a fuoco moderato il trito di sedano, carota e cipolla con un filo d’olio.

Unire l’orzo ben lavato e coprire con 350 ml di brodo bollente e cuocere per circa 40 minuti mescolando ogni tanto con un cucchiaio in legno.

Scottare i pomodori in acqua bollente per alcuni secondi, lasciare intiepidire, pelarli, privarli dei semi e tagliarli a dadini.

Dopo mezzora di cottura, unire all’orzo i cannellini scolati e ridotti in purea, le lenticchie scolate dal liquido, mescolare e regolare di sapore.

Se dovesse addensare troppo allungatela con poco brodo per volta.

Tritare nel mixer qualche foglia di basilico, l’aglio, i pinoli, un pizzico di sale e un filo d’olio.

Frullare fino ad ottenere una crema e unire il parmigiano.

Fare intiepidire la zuppa, condirla con il pesto e i pomodori a cubetti.

 Guarnire con il basilico rimasto e servire a temperatura ambiente.

