PANÎSCIA 

Occorre premettere che per fare una buona panîscia prima si deve preparare un buon minestrone. 

Gli ingredienti sono: sedano, porri, carote, cipolla, biete, aglio, fagioli borlotti, patate, zucca, verza, basilico, prezzemolo.

Procedimento: porre dell’acqua in una capiente pentola e, a freddo, aggiungere le verdure a pezzi, un pezzo di lardo, olio, concentrato di pomodoro e sale. Fa bollire per 2 – 3 ore.

Il soffritto per la panîscia si prepara con un battuto di lardo, aglio e cipolla. A cottura del battuto si aggiunge il riso e, a poco a poco, il minestrone.

Qualcuno usa aggiungere al soffritto il salame della duja o la mortadella sbriciolata e, appena sfrigola, anche un buon bicchiere di vino rosso. L’importante è mescolare e versare lentamente il minestrone senza stancarsi fino a giusta cottura del riso. Non deve risultare troppo asciutta, né troppo liquida. 

