Legumi

| legumi sono caratterizzati da un elevato contenuto di carboidrati, pro-
teine ed aminoacidi. Easenziali in un’alimentazions sana ad equilibra-
ta, aiutano a mantenersi in salute. | legumi coltivati presso la nostra
arienda “Melagrani™ sonoc Ceci, Gicerchia, Fagioli Borlotti, Fagiol Can-
n&llini, Lenticchie & Fagiolina del Trasimeno. La ricerca presso anziani
agricoltori e la collaborazione con la banca del seme del Trasimeno ci
ha portato in possesao di semi di varieta antiche e di ecotipi dalle ecce-
zionali caratteriatiche organolettiche e di adattamento alla coltivazions
con il metodo biclogico. La lontananza da coltirazioni indwstriali inten-
sive, ci fa affermare in tutta tranguillita che i nostri prodotti sono OGM
Free. Per conservare inalterate le caratteristiche organclettiche del
prodotto, ko sigilliamo in confezioni contenenti atmosfera protettiva.

&

In Umbria veniva coltivata gia daghi antichi Ebruschi ma solo nei terreni
umidi & nel clima del bacino del Lago Trasimeno ha trovato le condizioni
ideali di sviluppo; tanto che oggi @ un prodotto unico ed irripetibile che
conaarva inalteratos un prezioso patrimonio di biodiversita. Mella meta
del secolo acorso era considerata praticamente estinta ed & stata recu-
perata grazie al paziente lavoro di agricoltorni della zona e dell"Univer-
sita di Perugia. Mel 2000 & stata riconoaciuta Presidio Slow Food. Dal
punto di vista agronomico & una pianta rustica, adatta alla coltivazione
con metodo biologico. La maturazione dei baccelli avwiens in maniera
scalares, rendendo la raccolta manuale un’operazions lunga e faticoas
Allo gcopo di conservarne la biodiversita, LA MOSTRA AZIENDA COLTI-
VA TUTTI GLI ECOTIF INSIEME separando solamente dopo laraccolta
i @ami di diveraa colorazione e confezionando separatamente la Fagio-
lina monocromatica (bianco-crema) da quella policromatica.
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Legumi

per @ - 8 persone

« 250 g Fagiolina del Trasimano
« alcuni spicchi d’aglioc

&« 300 uiﬂ]ﬂlﬂi e

= 200 g di pomodorini

« prezzemolo

« olio extravergine di oliva
= gale

PREFARAZIONE

Far cuocere la Fagiolina in abbondante acgua
per 456 minuti circa, nel frattempo shollentare i
gamberi in acqua bollente per un minuto. Dopo
averli puliti farli roaclare in una padella con aglio
& olio extravergine d'oliva.

A guesto punto unire la Fagiolina & il prezzemo-
lo precedentemente tritato e ultimare la cottura



