
Mettere a rosolare in circa 15 gr di olio extravergine di oliva, 1 spicchio di aglio leggermente contuso. 
Appena l’aglio è indorato aggiungere il pane tagliato a pezzetti, quindi un pizzico di pepe. 
Appena il pane è indorato versare i pomodori (metà passati e metà interi). Dopo 10 minuti di cottura 
allungare con brodo vegetale per portare al volume desiderato la dose della minestra. Mescolare di 
tanto in tanto per ridurre il pane in pappa. 
A cottura avvenuta (20 minuti) spegnere il fuoco e unire le foglie di basilico. 
Versare la pappa col pomodoro in un piatto fondo e versarvi l’olio extravergine di oliva. 

La pappa al pomodoro è un pri-
mo piatto povero di origine con-
tadina, tipicamente toscano, per 
la precisione di Siena.
Questo piatto diventò famoso al di 
fuori della Toscana, non solo per 
la citazione fatta dallo scrittore 
fiorentino Vamba nel suo libro 
“Il giornalino di Gianburrasca”, 
ma anche perché più tardi la can-
tante Rita Pavone, impersonando 
in televisione il pestifero bambino 
protagonista del libro, ne cantò le 
imprese con la canzone “Viva la 
pappa col pomodoro”.
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