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CENTUMBRIE

LENTICCHIE

KMO, NATURALEMENTE NUTRIENTI E
RICCHE DI PROTEINE. MADE IN ITALY
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Vivi 'antica civilta Umbra
con innovazione e bellezza.
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Scopri Centumbrie!



RICETTA TRADIZIONALE
(PER 8 PERSONE)

Lavare sotto acqua corrente le lenticchie,
quindi metterle in un recipiente con
abbondante acqua fredda e lasciare in ammollo
per circa 4 ore. Scolare i legumi, aggiungere
nuova acqua, sale, odori e metterli a bollire a
fuoco medio per 15/20 minuti.
Terminata la cottura aggiustare la salatura e
servire, asciutta o in brodo, con olio
extravergine di oliva a filo e pane tostato.
Noi consigliamo di abbinare le lenticchie al
nostro extravergine di oliva DOP dei Colli del

Trasimeno.

La lenticchia ¢ un ottimo ingrediente per
zuppe, minestre, insalate, puré e si abbina
benissimo a tanti altri ingredienti quali riso,
pasta, tartufo, pancetta, salsicce, pomodoro.
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