Zuppa di fagioli con radicchio
Ingredienti per 4 persone:

400 g fagioli borlotti secchi

4 cespi di radicchio trevigiano

1 spicchio d’aglio

1 rametto di salvia

1 rametto di rosmarino

q.b. sale e pepe

4 cucchiai olio d’oliva

Procedimento:

Mettere i fagioli in ammollo in acqua fredda per una notte.

Sciacquarli e lessarli in abbondante acqua e fuoco basso.

Fare soffriggere nell’olio l’aglio, i rametti di salvia e rosmarino interi e poi toglieteli.

Unire i fagioli scolati, farli insaporire e passateli al setaccio, diluire la crema ottenuta con parte del brodo di cottura in modo che comunque resti densa.

Tagliare a quarti i cespi di radicchio, metterli in una teglia antiaderente, salarli, peparli e cuocerli in forno a 180° C per 10 minuti.

Servire la crema guarnita con il radicchio.
