
VELLUTATA DI FUNGHI E PATATE
C’è ancora della neve qui in romagna e guardando fuori dalla
finestra ancora c’è tanta voglia di una bella zuppetta calda..

 

VELLUTATA DI FUNGHI E PATATE
(ingredienti per 4 persone)

200 gr di patate
400 gr di funghi champignon

1 spicchio d’aglio
brodo vegetale

latte
prezzemolo
parmigiano

crostini di pane
olio extravergine d’oliva, sale, pepe

Pulite i funghi tagliateli e metteteli in una padella dove
avrete fatto rosolare lo spicchio d’aglio con un filo d’olio
d’oliva,  lasciate  cuocere  i  funghi  circa  15  minuti
eventualmente  allungando  con  un  po  di  brodo.
Pelate,  lavate  e  tagliate  a  piccoli  cubetti  le  patate,
mettetele in una casseruola unite i funghi e coprite con metà
brodo e metà latte, lasciar cuocere circa 15 minuti, salate
sepate e con in frullatore ad immersione formate una crema, se
troppo  densa  aggiungere  un  po  di  brodo  se  troppo  liquida
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lasciate  restringere,  la  densità  va  comunuqe  a  gusti…
Impiattate condite con un filo d’olio extravergine d’oliva
prezzemolo fresco tritato e crostini di pane abbrustolito.


