Zuppa di cannellini e cipolle
Ingredienti per 4 persone:

300 g fagioli cannellini secchi

7-8 pomodori maturi e sodi

2 piccole cipolle bianche

1 spicchio d’aglio

q.b. foglie di basilico

q.b. olio d’oliva

q.b. sale e peperoncino senza semi

1 carota

1 costa di sedano 

1 cipolla 

q.b. foglie di salvia

Procedimento:

Lasciare a bagno una note i fagioli in abbondante acqua.

Scolarli e ricoprirli nuovamente, aggiungendo sedano, carota, cipolla e le foglie di salvia, già pulite.

Cuocere a fuoco medio, coperti per 1 ora e mezza.

I fagioli devono essere morbidi ma non devono disfarsi.

A metà cottura aggiungere il sale.

Scottare i pomodori e pelarli; pulire le cipolle e tritarle fini, tenendo a parte 1 cucchiaio di trito.

Stufare la cipolla con 2 cucchiai d’olio e l’aglio pulito in una casseruola antiaderente; eliminare l’aglio, unite i pomodori a dadini, il peperoncino, il sale, poi coprire e cuocere a fiamma bassa per 15 minuti.
Eliminare il peperoncino.

Frullare i fagioli con un po’ del loro brodo, per ottenere una crema mediamente densa.

Abbiate cura di lasciare qualche fagiolo intero.

Unire i pomodori alla crema e qualche foglia di basilico spezzettata.

Fare insaporire 3-4 minuti a fiamma bassa.

Dividere nelle fondine, aggiungere del basilico, la cipolla tritata e un filo d’olio.

