Zuppa di farro dell’Hotel Pagnani

Ingredienti  per 6 persone:

1 Cipolla , 2 costole sedano , 2 carote

250 gr. di  grano  farro

1 kg patate

25  gr porcini secchi

Salsa di pomodoro

Olio extravergine di oliva

Preparazione :

Mettere i porcini in ammollo in acqua fredda, sbucciare le patate e tagliarle a cubetti.

Mettere sul fuoco il grano di farro, precedentemente sciacquato, in acqua fredda e farlo cuocere per mezzora dall’inizio del bollore. 

Tritare insieme cipolla sedano e carote e rosolare con l’olio.

Quando è appena appassito, aggiungere le patate , i funghi tritati, con tutta l’acqua in cui erano immersi ed un mestolo di salsa di pomodoro.

Fare amalgamare per qualche minuto e quindi aggiungere acqua fredda fino a coprire abbondantemente il preparato.

Appena cotte le patate aggiungere il grano ben scolato, amalgamare, salare e riportare a ebollizione per qualche minuto.

Buon Appetito

