[image: ]
[image: ]
                                                                            
Ricette di minestre tradizionali europee
Šaltibaršciai/zuppa fredda di barbabietole (Lituania)

[image: ]Tempo di cottura: 20 minuti
Dosi per: 1 persona

Ingredienti
1 uovo
¼ di cetriolo 
1 cipollotto
30 g di barbabietole sottaceto
2 cucchiai da 15 ml di aneto fresco
200 ml di kefir o latticello 
15 g di panna acida

Occorrente 

Casseruola, coltello, tagliere, caraffa graduata, ciotola grande, cucchiaio per mescolare, ciotola piccola, forchetta, mestolo e 1 zuppiera.

Preparazione
1. Far bollire l'uovo per 7 minuti.
2. Sbucciare e tritare finemente il cetriolo.
3. Tritare finemente la barbabietola sottaceto.
4. Tritare finemente il cipollotto.
5. Tritare grossolanamente l'aneto.
6. Sgusciare l'uovo sodo, separare il tuorlo d'uovo e tritare finemente l'albume.
7. Aggiungere il kefir o latticello, la panna acida, le barbabietole, i cetrioli e il bianco d'uovo in una ciotola grande e mescolare bene.
8. Schiacciare il tuorlo d'uovo con il cipollotto in una ciotola piccola.
9. Aggiungere la miscela di tuorlo d'uovo e aneto alla zuppa e mescolare bene.
10. Utilizzare un mestolo per versare il composto in una zuppiera.
Suggerimenti importanti
· Questa zuppa fredda viene servita con patate lesse calde, secondo l'usanza estiva della Lituania.
· Il kefir è una bevanda a base di latte fermentato. Il latticello può essere usato come sostituto in mancanza del kefir.
· Se si ha tempo, conservare la zuppa in frigorifero durante la notte per migliorarne il sapore.
· Le barbabietole possono macchiare, utilizzare grembiuli e guanti di plastica!




Caldo verde/Zuppa di cavolo verde (Portogallo)                                                        

[image: ]Tempo di cottura: 30 minuti
Dosi per: 4 persone

Ingredienti 
75 g di chorizo
2 cipolle
1 spicchio d'aglio
600 g di patate
500 g di cavolo galiziano
Un cucchiaio da 15 ml di olio d'oliva
1 l di acqua
Un pizzico di pepe nero

Occorrente 
Coltello, tagliere, casseruola, misurino, cucchiaio per mescolare, piatto, caraffa graduata, schiacciapatate, mestolo e 4 ciotole da zuppa.

Preparazione
1. Tagliare a fettine sottili la salsiccia chorizo.
2. Sbucciare e tritare le cipolle.
3. Sbucciare e affettare gli spicchi d'aglio. 
4. Sbucciare e tagliare le patate.
5. Sminuzzare finemente le foglie di cavolo. 
6. Scaldare l'olio in una casseruola e soffriggere la salsiccia fino alla doratura, poi toglierla dalla pentola e metterla da parte.
7. Mettere le cipolle e l'aglio nella casseruola e cuocere per 3-4 minuti. 
8. Aggiungere le patate e l'acqua, coprire la pentola con un coperchio, portare a ebollizione e poi lasciare cuocere a fuoco lento per 15 minuti. 
9. Schiacciare le patate.
10. Aggiungere il cavolo alla zuppa e cuocere per 5 minuti.
11. Aggiungere pepe nero e olio d'oliva a piacere. 
12. Con un mestolo versare il composto nelle ciotole da zuppa e guarnire con una fetta di chorizo.

Suggerimenti importanti 

· Servire la zuppa con fette di pane di mais
· Questa zuppa portoghese viene servita solitamente all'inizio di un pasto o come cena tardiva.



Gemüsesuppe/Zuppa di verdure (Austria)

Tempo di cottura: 40 minuti
Dosi per: 4 persone [image: ]

Ingredienti 

¼ di cavolfiore o broccoli 
2 carote
3 gambi di sedano
1 grossa patata
Un cucchiaio da 15 ml di prezzemolo fresco
4 cucchiai da 15 ml di burro 
3 cucchiai da 15 ml di farina semplice
1,5 l di acqua
1 dado vegetale
50 g di piselli surgelati

Occorrente 
Coltello, tagliere, pelapatate, misurini, casseruola con coperchio grande, cucchiaio per mescolare, bollitore, caraffa graduata, forchetta e 4 ciotole per zuppa.

Preparazione 
1. Tagliare il cavolfiore o i broccoli in piccole cimette.
2. Sbucciare e tagliare a dadini la carota. 
3. Affettare sottilmente il sedano. 
4. Sbucciare e tagliare a dadini la patata.
5. Tritare grossolanamente il prezzemolo.
6. Fare sciogliere il burro, aggiungere la farina e mescolare continuamente fino a quando il composto assuma l'aspetto di una pasta di colore marrone chiaro. 
7. Portare a ebollizione il bollitore.
8. Schiacciare il dado e aggiungere acqua bollente.
9. Aggiungere il brodo di dado, i cavolfiori o i broccoli, le carote, il sedano e le patate e cuocere per 10 minuti.
10. Aggiungere i piselli surgelati e il prezzemolo e cuocere per altri 5 minuti. 
11. Con un mestolo versare il composto nelle ciotole da zuppa.
Suggerimenti importanti

[bookmark: _GoBack]•  La zuppa di verdure austriaca contiene farina e quindi può essere molto saziante e riscaldante nei mesi invernali.
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