s

toang W ascls ) i ;
e o buddy

Aonele 2l {E%Mﬁa]:av

174 | farro dempte wdalo pet wicnedlie, tndalate o fa'ciie, wolto weno pet eddete martecato come wi tido.
Colp provato e duperate la difficolta di tendettlo cremodo aggingende le patate i cottiia.
CPHasntecarle alla fine con la crenic: di Latdlo & coon OMAGIE0 AL WL Coging
CHearineo, CAnnea o il marito Sandvo che con paddione producone larde da demptre a (Colownata.

Preparazione per 10 porzioni:

Ingredienti per lolio verde:
prezzemolo

basilico

olio extra vergine

Le erbe devono essere pulite e messe in un recipiente con olio extra vergine doliva, poi messe in un
contenitore in congelatore per poi frullarlo e ottenere un olio bello verde.

Ingrediente per il pesto di lardo:

lardo di Colonnata

timo

rosmarino

salvia

aglio

peperoncino

Si taglia il lardo a piccoli pezzetti e si trita con gli ingredienti sopra elencati fino a farlo diventare come la
consistenza del burro.



Cottura dei fagioli e preparazione della crema:

fagiolo bianchetto tondo

“bouche garni “ di carota, sedano, cipolla, salvia e spicchio d’aglio.
olio extra vergine doliva

pepe nero

Dopo aver lasciato i fagioli in bagno per 12 ore si mettono a cuocere in abbondante acqua con un filo di
olio doliva, carote, sedano e cipolla.

Una parte di fagioli cotti vengono frullati con un po di acqua di cottura e filo di olio extra vergine poi
tenuti da parte in caldo.

Completamento del farrotto:

farro 700 g

cipolla tritata fine 1/2 cipolla bianca
patate tagliate a fettine fini 200 g

vino bianco 1dl

concentrato di pomodoro  un cucchiaio
olio extra vergine doliva
parmigiano grattugiato 150 g

Far rosolare la cipolla, e aggiungere il farro, farlo tostare, bagnare con il vino bianco e continuare la cottu-
ra con acqua dei fagioli e fagioli interi. aggiungere anche le patate e la punta di concentrato.

A cottura ultimata aggiungere la crema di lardo, il parmigiano.

Mantecare e lasciare riposare per 5 minuti.

Ultimare il piatto con crema di fagioli su di una fondina, sistemarvi sopra il farrotto e guarnire con olio verde.



