TIMBALLO DI CICORIELLA SELVATICA DI
CAMPO SPIRITO CONTADINO IN BRODO
FINTO E POMODORINI

ingredienti per 4 persone:

500 g di cicoriella selvatica di campo Spirito
Contadino, 4 sponsali (cipolle giovani), 10
pomodorini, 11 di acqua, 50 g di caciocavallo,
olio extra vergine d’oliva, sale marino e
prezzemolo qgb.

Procedimento:

Rinvenire la cicoriella selvatica di campo in
acqua bollente e salata, a cottura ultimata
raffredarla in acqua fredda e lasciarle
riposare per circa 30 minuti. In una pentola
a parte preparare del brodo finto con circa
11di acqua, gli sponsali, i pomodorini, il
prezzemolo, il sale e I'olio extra vergine e
far bollire per circa 1 ora. Filtrare il brodo
vegetale e insaporire la cicoriella selvatica
di campo per alcuni minuti con qualche
pezzo di caciocavallo stagionato.
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