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INGREDIENTI
(per n. 4 porzioni):

n. 2 acciughe

g. 200 fagioli cannellini
bolliti

n. 4 cucchiai olio
extravergine d’oliva

n. 1 cespo lattuga

g. 150 pan grattato*

* lo trovi Da Susanna a Mercato
Lorenteggio, via loreneteggio 177

TRUCCO FYGO

per un ripieno super
gustoso, fai rosolare i
cannellini con le acciughe
minuti

per un paio di
prima di frullarli!

T'INVOLTINO
PREPAR.AZIONI (in 5 mosse):

1. Trita le acciughe e mettile in una pentola con i fagioli
cannellini;

2. Lava bene la lattuga e lavorala tenendo intere le foglie
esterne piu grandi e affettando finemente la parte piu
interna;

3. Rosola i fagioli per pochi minuti con un cucchiaio d’olio
cosi da farli insaporire e sbollenta per un paio di minuti le
foglie di lattuga senza romperle, successivamente scola
e fai raffreddare;

4. Con un goccio d’acqua frulla grossolanamente i fagioli,
mescolali al cuore di lattuga affettato e aggiusta I'impasto
con pangrattato e olio;

5. Farcisci le foglie di lattuga precedentemente
sbollentate con il ripieno e avvolgile su se stesse a mo’
d’involtino, pronte da mangiare cosi, in brodo o coperte
di sugo.

Scopri tutte le ricette del Futuro su: www.mercatolorenteggio.it
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