Paniscia Novarese

Ingredienti (per 6 persone):

· 450 gr di riso
· 300 gr di borlotti freschi
· 100 gr di cotenna di maiale
· il cuore di un cavolo verza
· 2 carote
· 1 porro
· 1 cipolla
· 1 sedano
· 2 pomodori maturi
· 1 salame sotto grasso
· 3 fette di lardo
· Burro
· 1 bicchiere di vino rosso
Preparazione:

Tagliate le verdure (verza, carote, porro, sedano) a strisce sottili, sbucciate i fagioli e pelate i pomodori.

Fate bollire il tutto in abbondante acqua, quindi aggiungete la cotenna di maiale precedentemente pulita e tagliata a fettine.

Fate andare per circa 90 minuti. Soffriggete la cipolla, il lardo, il salame sbriciolato in una noce di burro.

Unite il riso, tostandolo per qualche minuto, innaffiandolo con il vino rosso e lasciandolo evaporare. Mescolando aggiungete infine il brodo e le verdure. Come ultima cosa unite al riso la cotenna.

Servite calda.
