ZUPPA DI FARRO AI TRE GUSTI
1 scalogno tritato

100 gr pancetta tritata

Olio extra v oliva

1 porro 

300 gr verza

300 gr farro
1 l Brodo vegetale

Sale epepe q.b.
Prezzemolo tritato

300 gr ricotta di bufala

Far soffriggere in olio lo scalogno e la pancetta tritati.  Stufare qualche minuto e aggiungere il porro e la verza ridotti a pezzettini piccoli.
Aggiungere il farro lavato e sciacquato far insaporire un po’ e portare a cottura con del brodo vegetale. Aggiustare di sale e pepe, assaggiare di tanto in tanto il farro per sapere a che grado di cottura sia.

Tritare il prezzemolo e amalgamarlo alla ricotta di bufala con una frusta.

Quando la zuppa è cotta impiattare e preparare delle quenelles (tipo polpettine che si ottengono lavorando il composto con 2 cucchiai) di ricotta e prezzemolo da aggiungere ad ogni piatto.
