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SCHEDA 

PRO LOCO /COMITATO PRO LOCO CORDIGNANO
PRODOTTO DELLA RASSEGNA _______________________________________

PIATTO PRESENTATO PASTA E FAGIOLI
NOME della manifestazione/evento nel quale verrà presentato 25A PREALPI IN FESTA
DATE DELLA MANIFESTAZIONE  DAL 7 ALL'11 NOVEMBRE
DATA DELLA SERATA/GIORNATA di presentazione (se già prevista)_____________________ore____

SITO INTERNET Pro Loco (se presente)_______________________________________________

Referente progetto SILVIA GRILLO email______________________cell._______________

Ci impegniamo a dedicare, all’interno dell’evento Pro Loco, una serata a tema o un momento durante il quale i cuochi delle Pro Loco o  in collaborazione con gli Istituti Alberghieri/ristoranti del territorio, proporranno e presenteranno al pubblico il piatto e i prodotti utilizzati, illustrandone le proprietà organolettiche e nutrizionali, con lezioni/dimostrazioni pratiche di creazione del piatto e degustazione finale, nella data indicata sopra.

RICETTA per 4 persone


NOME DEL PIATTO: PASTA E FAGIOLI


Tempo di realizzazione: __________   

· facile  

· media  

· difficile 


Ingredienti

· Fagioli secchi 250 gr (Borlotti o di Lamon)

· Pasta Ditalini 150 gr
· Prosciutto crudo un gambetto
· Gambi di sedano 1
· Patate 2
· Carote 1
· Cipolle 1
· Rosmarino 1 rametto
· Pomodoro concentrato 1 cucchiaio
· Olio evo qb

· Sale


Descrizione della preparazione

1. Mettete in ammollo i fagioli secchi in acqua fredda per una notte.

2. il giorno dopo, tritate le carote, le cipolle, il sedano e gli aghetti di rosmarino e rosolate il trito con 3 cucchiai d'olio.

3. Scolate i fagioli e sciacquateli, uniteli al soffritto e lasciate insaporire per un paio di minuti.

4. Aggiungete le patate a cubetti, il gambetto di prosciutto, 2 litri d'acqua e portate ad ebollizione.

5. Aggiungete il concentrato di pomodoro e poco sale e cuoceteli per circa due ore.

6. Frullare metà dei fagioli e rimetteteli sul fuoco aggiungendo i ditalini e portate a cottura.

Presentazione del piatto

Piatto tipico della tradizione contadina veneta, la Pasta e Fagioli non poteva mancare nel menù della nostra Prealpi in Festa. Consigliamo di utilizzare i Fagioli Borlotti Nano di Levada od i fagioli di Lamon, proprio per valorizzare i prodotti tipici del nostro territorio.

Pro Loco
Pro Loco Cordignano

Manifestazione
Prealpi in Festa

Mese in cui si svolge la manifestazione
Novembre
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