VELLUTATA DI CAVOLFIORE
ALLA BIRRA

%"

RICETTA PER 4-6 PERSONE
ingredienti
+ 1 cavolfiore + 330 ml di birra di frumento Fior Fiore Coop
* 1 porro + 4 fettine di pane leggermente raffermo
+ 1 patata piccola + olio d’oliva extravergine
+ 40 g di burro + semi di cumino
+ 700 ml di brodo vegetale caldo - sale e pepe

preparazione

Mondate il cavolfiore e dividetelo in cimette. Mondate e tagliate il porro a fettine e la patata e cubetti, trasferiteli
in una casseruola capiente in cui avrete fatto fondere il burro e fate rosolare dolcemente per un paio di minuti.
Aggiungete le cimette di cavolfiore, un pizzico di sale e lasciate insaporire per 8-10 minuti a fuoco dolce,
mescolando continuamente con un cucchiaio di legno.

Unite il brodo e la birra a temperatura ambiente in modo da arrivare a coprire tutte le verdure, quindi cuocete
a fuoco moderato per 25 minuti o fino a quando il cavolfiore sara diventato tenero. Nel frattempo tagliate il pane
a cubetti e conditelo con 2 cucchiai d’olio, un pizzico di sale, pepe e semi di cumino. Massaggiatelo con le mani
in modo che assorba uniformemente I’'olio, ripassatelo in una padella antiaderente senza I'aggiunta di ulteriori
grassi e fatelo dorare per qualche minuto.

Quando il cavolfiore sara tenero, riducetelo in crema con il frullatore a immersione e aggiungete altro brodo
o altra birra a temperatura ambiente se il composto risulta troppo denso, oppure tenete sul fuoco altri 5 minuti
se e troppo fluido. Servite la vellutata calda con i crostini, un filo d’olio e un pizzico di semi di cumino a piacere.
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