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Cocotte di cereali e legumi all’olio profumato con Fontina fusa
E’ il piatto che meglio rappresenta il patrimonio gastronomico del Mediterraneo così come è da considerarlo un piatto unico. Tutti i legumi saranno brasati con poca cipolla ed olio, mentre le taccole sono scottate nel burro. 

Ingredienti per 4 persone:

120g di lenticchie, 120g di fave, 120g di taccole, 120g ceci, 60g di cipolla tritata, 4 fettine di fontina da 60g ciascuna, 30g di burro, ½ dl d’olio, sale, pepe, prezzemolo tritato, 1 litro di brodo vegetale.

Procedimento:

· Tutti i legumi a disposizione dovranno essere messi a bagno il giorno prima.

· Poi in una padella d’alluminio antiadrente, lasciate scaldare poco olio, e la cipolla e inserite nell’ordine prima i ceci. Copritele di brodo e procedete alla cottura, bagnando di tanto in tanto con il brodo. Una volta cotte mettetele in disparte.

· Fate la stessa operazione con le lenticchie, così come per le fave.

· Le fave potranno essere quelle surgelate.

· Le taccole invece saranno cotte in padella d’alluminio antiaderente usando del burro fuso spumeggiante e coperte con poco brodo. Condirle con sale e pepe solo alla fine.

· Disponete in una cocottina tutti i legumi a disposizione in modo che risultino ben distinti.

· Cospargete di prezzemolo.

· Lasciate poco brodo all’interno, coprite con la fetta di formaggio e infornate a 180° per 12 minuti.

· Servite caldo.



