LA CIVILTA DEL CIBO - SECONDA PUNTATA

ZUPPA ROSSA
CONANETO EPANNA

foto di Vincent Viga, lifestyler Sergio Colantuoni

INGREDIENTI

JPEF 4 PEFERRE:

4 barbalhciols rasse,
rcipilla, x spicebi di aglie,
i I ¥ brode vegetale,

il suncve o 172 Mmone o 12
coaceliaio dF aceto JF mele,
2 encohiar df aneto fritato,
§ cacehiai df pavna acida,
¢ eucehiss df ofso
.u.'l':ra."ﬂ'g:'m- oi milfya,

¥ wncehiaind o saly

slavare le barbabietole

r !.I.e.'l.l_lll. Ic finement

In una casseruola con
Folio fate rosolare ¢ ipalla
e aglio trivan, unite b
harhabictole ¢ contimueate
| :I':'I"«:il"l:lrll-l I'H:'r 5

mamerri, versate il bhrodo,
L 18 ;"l'.l.:.ll'..lr-'. . .||‘ sl uh% Sl

il tuoco ¢ lasciate
CURCETE, COPETTo, per
circa mers ora o finché le
barbabietole nsulterannn
tenere. Linite il suoco

di limone (o aceto o
mile), salave, coprite

¢ fimine o cuocere alir ¢
minutl. Completare con
i".|II-: FEd & S TYER |._I FUpDd
calda con un cucchiaio

i persomna o panna acida

Ly [MOMNNE — & DICEMBRE 2018

aRapiamag
e ] ]
I BARBARIETOIL

150 RICETTE E | WDED DEGLI CHEF SU

[P FELE

BA R IEATHE TUHLE I

SALAA LM

VIFERT

WA g
TAR TE TATI N
[ BAR RS BIETOM

[ Lyanip Fantni
y Pelliceaa di

agnello khid teondorpselli. ).
St bopiatto in acrilion
Lot (ariolecagast.
COMTL), PLATbo prano e
bosrndo in shoneware, lne
Anemone framponisrLit)

w ortesy 5 |'|'.|'||-.
i% |'|'|'|I-. miarket it



