Fagiolata “alla stanotte nun se dorme”

Ingredienti per 4 persone
800 g di fagioli borlotti in scatola ben scolati

1 cipolla tagliata a fettine lunghe e sottili

800 g di passata di pomodoro

80 g di pancetta a cubetti

1 bicchiere di vino bianco

peperoncino tritato

3 cucchiai di olio di oliva

sale e pepe

Versare in una padella larga la cipolla, il peperoncino (abbondate se volete) e l’olio, mescolare bene e fatre soffriggere il tutto fino a doratura, aggiungere poi la pancetta e far cuocere a fuoco alto per circa 5 minuti. Successivamente versare il vino e portarlo a evaporazione, aggiungere il pomodoro, il sale, il pepe e mantenere la cottura per altri 20 minuti a fuoco lento, rovesciare poi i fagioli nel pomodoro proseguendo la cottura per altri 10 minuti circa, creando la densità del composto. Al termine spegnere il fuoco, coprire e far riposare per 6-7 minuti.
