Zuppa di fagioli cannellini

                                             Ingredienti per 4 persone:

- 400 gr di fagioli cannellini (da lasciare a mollo in acqua tiepida e sale grosso almeno per una notte) - 2 carote - 2 coste di sedano - 1 cipolla rossa tritata - 1 cucchiaio di conserva di pomodoro - 400 gr di bietole spezzettate - 8 fette di pane da abbrustolire - alcune foglie di alloro - olio extra vergine di oliva - 2 bicchieri d'acqua - sale e pepe q. b. 

Come prima operazione preparate un battuto con la cipolla, il sedano e le carote che metterete a imbiondire in una padella con dell'olio. Aggiungete la conserva di pomodoro, insaporiteci il sofffritto e potete buttare anche i cannellini. Ancora una giratina e in padella potete mettere anche le bietole spezzettate: adesso amalgamate il tutto con i due bicchieri d'acqua, sale e pepe q.b. e lasciate andare a fuoco lento. Dedichiamoci ora al pane che dovrete "bruscare" su di una griglia, da entrambi le parti. Quando la zuppa sarà pronta, toglietela dal fuoco e lasciatela riposare. Adesso potete fare le porzioni servendo ogni piatto con 2 crostini di pane e guarnendolo con una foglia di alloro.
