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Ricetta numero novantatré93
Pesto verde con cavolo nero

eliminare i due terzi inferiori della costa centrale,Circa 10 foglie di cavolo nero
IL CONSIGLIO DI VERONICA

tagliare le foglie a strisce grossolane, cuocerle per pochi minuti in acqua salata,

Non dimenticate di tenere da parte un po’scolarle con la schiumarola e passarle in acqua fredda.

di acqua di cottura della pasta: vi servirà per

allungare il pesto e dare alla pasta la giustaTenere da parte l’acqua di cottura del cavolo per cuocervi la pasta.

cremosità.

Frullare nel mixer:

ele foglie di cavolo sbollentate

Coperto d’olio d’oliva, il pesto si può anchee2 spicchi d’aglio sbucciati

congelare senza problemi.qualche cucchiaio d’olio d’oliva.

Le foglie di cavolo che avanzano poteteNon frullare, ma incorporare a mano:

stufarle in padella con l’aglio oppure

aggiungerle alla prossima minestra.50–100 g di parmigiano o

pecorino stagionato grattugiato,

sale, pepe e

per aggiustare di sapore.peperoncino


