
Preparazione:





trifolare i funghi con aglio, cipolla e prezzemolo, aggiungervi i porcini precedentemente ammollati in acqua e tritati, lasciare insaporire e bagnare col vino.


Preparare un roux col burro e la farina,  aggiungere il brodo bollente e lasciare bollire per alcuni minuti, aggiungere i funghi e lasciare bollire ancora aggiungendo la panna a fine cottura.


Servire con crostini.
































Preparazione:





tagliare le verdure a cubetti, imbiondire la cipolla in olio, versarvi le verdure tagliate a cubetti  ad esclusione delle bietole e dei pomodori e lasciare soffriggere lentamente, versare il brodo e lasciare bollire per almeno 1\2 ora, aggiungere il pomodoro e le bietole a cubetti e lasciar bollire un altra 1\4 ora.


Dosare di sale e pepe e servire in zuppiera 





Ingredienti: x 10


cipolla 1 piccola tritata�
Bietole 200 gr�
�
�
Carote gr 200�
Brodo l 2,5�
�
�
Patate gr 200�
Pomodori rossi n 2�
�
�
Piselli gr 100�
Olio q.b.�
�
�
Sedano 50 gr�
Fagiolini gr. 200�
�
�






Zuppa di verdura





Ingredienti: x 10


funghi porcini secchi gr 20�
Burro gr 100�
�
�
Champignons 0,5 kg.�
Farina gr 100�
�
�
Cipolla gr 50 aglio 2 spicchi�
Panna 1 dl.�
�
�
Prezzemolo q.b.�
Vino bianco dl.1�
�
�
Brodo l 2,5�
�
�
�






Vellutata ai funghi








09-10-cucina-1-crema_di_funghi_zuppa_di_verdura.doc                      Pagina 1 di 1

