
La buccia va r igorosamente

tolta e s i  consigl ia di

mettere la polpa a bagno in

acqua e l imone per ev i tare

che s i  anner isca.

A differenza del la

scorzonera,  va consumata

solo cotta

U T I L I Z Z O

S C O R Z O B I A N C A  I N  U M I D O

SCORZOBIANCA

I N G R E D I E N T I  P E R  2  P E R S O N E

P R E P A R A Z I O N E

500 g di  scorzobianca

40 g di  c ipol la

100 ml di  brodo vegetale

2 Cucchiai  di  o l io extravergine di  o l iva

prezzemolo t r i tato e sale q.b.

Pul i re la scorzobianca,  tagl iar la in bastoncini

sott i l i  e por la in una ciotola con acqua

acidulata con succo di  l imone,  quindi  scolar la

Tr i tare la c ipol la e far la imbiondire con l 'o l io

in una casseruola per 2-3 min

Aggiungere i l  prezzemolo e i  bastoncini  d i

scorzobianca,  salare e lasciar  stufare

Bagnare con i l  brodo caldo e

per 15 min con i l  coperchio

cuocere senza coperchio a

fuoco basso f inché

non sarà tenera

Ricca di  inul ina,

f ibra solubi le che 

 nutre selett ivamente

i  batter i  buoni  del

nostro intest ino


