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Pancotto
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Attreszatura: casseruolaa

Ingredienti
O 300gdi pane raffermo
2 pomodori

spicchid'aglio

N

4 cucchial diolio extravergine d'oliva

60 g di parmigiano grattugiato
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Preparazione Pancotto

Passo 1.

Mettete in una casseruola un litro d'acgue, due pomodori tagliati a meta, due spicchi d'aglio, quattrc

cucciai di olio extravergine d'oliva e un cucchiaio C'L "mMigiano, Coprire comn un coperchio, porre sul
> portare ad ebollizione, fare cuocere 20 minuti e aggiungere il pane a fette.

Passo 2.

Lasciare in ammollo gualche minuto, poi scolate il pane e servitelo spolverato di parmigiano.



Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 19/11/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

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