Insalata di lenticchie “scappo lesto”

Ingredienti

Lenticchie di montagna

Sedano, carote

Alloro, basilico, erba cipollina

Cipolla bionda

Cipolla rossa (di tropea magari)

Sale, pepe, olio

Peperoncino

Aceto balsamico

Per prima cosa, se usate lenticchie secche, lavate bene le lenticchie eliminando eventuali sassetti, fatele bollire in un brodo saporito e aromatizzato con l’alloro spegnete il fuoco quando risulteranno ancora croccanti; nel caso le voleste mettere in ammollo la sera prima il tempo di cottura si ridurrà di qualche minuto. 

Scolate le lenticchie ormai cotte, e lasciatele raffreddare. Se invece usate quelle in scatola passatele sotto l’acqua e scolatele bene. 

Nel frattempo pulite e tagliate finemente la cipolla rossa e mettetela a bagno, tritate l’erba cipollina, tagliate il peperoncino a rotelline. In una ciotolina, create un’emulsione con l’olio, l’aceto, il pepe macinato, e il sale. 

Aggiungete alle lenticchie la cipolla rossa ben scolata, unite il peperoncino, l’erba cipollina e le foglie di basilico spezzettate con le dita (tenetene qualcuna intera per guarnire l’insalata di lenticchie).

Condite con l’emulsione di olio e mischiate per bene il tutto aggiustando di sale.
