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ZUPPA A SORPRESA
CON MELE E SEDANO RAPA

L'accoppiata che non ti aspetti

Testo SarA PoRRo Foto Enzo TRUOCCOLO
Food stylist GINO FANTINI Set designer CRISTINA DAL BEN

Ingredienti per 4 persone

200 mi di créme fraiche
A mele rosse
1 gambo di sedang
1 sedana rapa
2.1 di brodo vegeiale
2 cipolle bianche
4 cuechiai di olio extravergine d'oliva
qualche foglia di sakia
nocciole tostate o rafano fresco grattugiato
2 rametti di timo

Preparazione

Affettare le cipolle, tritare grossolanamente il gambo del sedano
& cuncere in una padella larga con due cucchiai di olio. Dopo 10
minuti a fuoco medio, le verdure saranno diventate tenere. Aggiun-
gere il tima, il sedano rapa tagliato a fete grandi ¢ le mele in quarti
(senza torsolo). Cucinare per 2 o 3 minuti, poi unirvi il brodo.

g di sale & conti a bassa temy « per 30 minuti,
fino & quando il sedano rapa non sard tenera, Rimuovere dal for-
nello, e passare con un frullatore a immersione, cosi da ottenere un
composto liscio, Incorporare meta della creme fraiche, Riscaldare
due cucehiai di olio e friggere le foghie di salvia per renderle croc-
canti, Servire la zuppa nei piatti, completare con la panna acida
rimanente, un giro di olio extravergine d'oliva, le foglie di salvia
& - se lo desiderate - nocciole tostate o rafano fresco grattugiato,

Tovaolia Bik lamé Society Lironts. Tovaplidla diline, CRC
Milan: Je Verde, Richard Ginori, Lug, Pisatt. Calici e b
knindustrie. Piattiin porcellana rassa e vetrs, Unitied Homeware: Posate, Funky Table.
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