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Minestra al farro
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Attrezzaturauna pentola di terracotta

Ingredienti

[ 300gr difarro

200gr diolio extravergine d'oliva
1 osso di prosciutto

1 pezzodivitello magro

2 carote

1 cipolla

1 rapabianca

4 pomodor]

1 porro

2 gambi di sedano
alcune foglie diverza
rosmarino

salvia

origano

1 chiodo di garofano
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1 foglia dialloro



Preparazione Minestra al farro

Passo 1.

Preparate un brodo con le verdure, il vitello e I'osso di prosciutto: una volta cotto, leva

perche, in caso contrario, potrebbero perdere consistenza.

Passo 2.

Dopo averlo pulito e lavato, mettete il farro, con I'acqua, in una pentola di terraco

Passo 3.

Ricordate che il farro, cuocendo, tende ad aumentare divolume: per ques

alla guantita che non deve superare la meta della pentola.

Passo 4.
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Passo 5.

0sso di prosciutto e un filo di olio crudo.

Potrete servire il vitello a parte.

A
brodo

preparazione (dopo circa 2 ore), il farro abbia una consistenza semidensa.

me

erac

0, prestate attenzione

doir

te le verdure

1 modo

che, afin




Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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