Minestra di pasta e cavolfiore  (30 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 1 piccolo cavolfiore;
· 1 cipolla;

· 100 gr. di pasta corta tipo ditalini;

· 40 gr. di pecorino grattuggiato;

· 800 ml. di brodo vegetale;

· 150 ml. di latte;

· 40 gr. di burro;

· sale e pepe.

Pulisci il cavolfiore, dividilo in cimette, lavalo e sbollentalo per pochi minuti in acqua bollente salata.
Sbuccia la cipolla, affettala finissima, e falla appassire in una casseruola con il burro.

Unisci alla cipolla le cime di cavolfiore, schiacciale con una forchetta, mescolale al soffritto, e aggiungi il latte e il brodo.

Mescola bene, porta a ebollizione, unisci la pasta e porta a cottura mescolando spesso perché non attacchi.
Insaporisci con un pizzico di pepe, il pecorino grattugiato e servi caldissima.

Buon appetito!!!
