
Mettere i fagioli secchi in abbondante acqua lasciandoli in ammollo per 12 ore.
Tritare sedano, carota, e cipolla, versare il trito in una casseruola e unire i fagioli scolati; coprire il 
tutto con l’acqua necessaria e portare ad ebollizione a fuoco moderato. 
Nell’ultima parte della cottura si può aggiungere rosmarino e salvia a piacere. 
Quando i fagioli sono cotti (circa 2 ore, oppure 20 minuti se si usa la pentola a pressione), passare il 
tutto al setaccio a fori piccoli lasciando qualche fagiolo intero, riversare il passato nella casseruola e 
riportare ad ebollizione (si dovrà ottenere un brodo piuttosto denso) e salare. 
Unire la pasta di semola (pasta mista spezzettata o a scelta) e portare a termine la cottura, mescolan-
do di frequente perché la pasta, cuocendo in un brodo denso, attacca facilmente sul fondo. 
Spolverizzare la minestra con parmigiano grattugiato, e servire tiepida con un cucchiaio di olio 
extravergine di oliva. 

La ricetta originale prevede di sof-
friggere il trito di sedano, carota 
e cipolla, ma usando ingredienti 
di ottima qualità non è assoluta-
mente necessario fare il soffritto; 
in stagione è possibile sostituire 
la carota con la zucca: è gusto-
sissima! 
Una buona alternativa alla pa-
sta, del pane raffermo abbrusto-
lito. 
Si può preparare il brodo denso 
di fagioli prima e conservarlo in 
surgelatore per averlo sempre a 
disposizione. 

VINO CONSIGLIATO

Teroldego rotaliano o Pinot nero


