RAPE ROSSE E RAPE ROSA

A. Agr. ioarmonia | ona (PD

| azienda Bioarmonia & condotta da Laura Patt che raccog|ie il
testimone del papa Mariano dal quale ha ereditato la passione per '
| agnco|tura Sempre grande attenzione viene data a”a fertilita della
. terra con la preparazione di cumuli e sparglmento di compost e
[etame Elologlco che la aYYICChlSCOHO (J| sostanza orgamca.

Laura, donn_a attenta e curiosa, coltiva con metodo omeodinamico.v
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RAPE ROSSE E RAPE ROSA DI CHIOGGIA

CENNI STORICI E RICETTE

La rapa rossa € originaria del Mediterraneo e veniva coltivata gia
dai Greci e (Jai Romani, soprattutto a scopo medicinale. Ancora
oggi & un ortaggio non cosi presente ne”a (Jieta quotidiana, ma
ovrebbe avere maggiore importanza per le sue numerose
proprieta. Infatti favorisce la digestione, combatte le anemie e
ragorza il sistema muscolare.

Hummus alla rapa rossa Risotto di rape

|ngredienti: y |ngredienti:

400gr di Rape rosse cotte 400 g riso da risotto

250grdi Ceci cotti 2 Rape rosse cotte <

1 succo di Limone : 5 Olio e sale

2 cuc. di Tahina \/ [ picco|0 porro

olio e sale Brodo vegetale

Frullate tutti g]i ingredienti con il a Padno

mixer per ottenere una crema Frullate le rape per creare una

liscia e omogenea che aggiusterete crema. ;
" di sale se necessario. SOF{"rigge}'e il porro taghéto Fino in

L'Hummus di barbabietolae . una casseruo|é con Io|io.

pronto: t‘rasrerite|o in.una ciotola, Aggiungete i| riso : e Iasciatelo
" conditelo con un filo di olio e cucinare con il brodo per 20 min.

guarnite con semi di sesamo. _ A meta cotture unite la crema di

b rape, regolate di sa|e. Mantecate
. semsioma il QRcode g j| Formaggio e senvite caldo.

per vedere il video!



https://www.agrodolce.it/ingredienti/rape/
https://www.agrodolce.it/ingredienti/olio-extravergine-di-oliva/
https://www.agrodolce.it/ingredienti/brodo-vegetale/
https://www.agrodolce.it/ingredienti/grana/

