
 

Sbroscia Ducale 
(riceƩa della Cena rinascimentale del 2009) 

Dosi per 3-4 persone 

IngredienƟ: 

300 gr. zucca 

300 gr. fagioli borloƫ 

5 cucchiai olio e.v.o. 

1 costa sedano, 1 carota, 1 cipolla, salvia, 1 spicchio d’aglio 

Prezzemolo, Ɵmo, maggiorana 

FeƩe pane scuro (2 per ogni persona) bruscate 

Procedimento: 

Lessare e fagioli borloƫ con cipolla e salvia. Far bollire una pentola d’acqua. 

In una pentola far soffriggere in olio per circa 10 minuƟ carote, sedano, cipolla 
ed erbe aromaƟche; aggiungere al trito la zucca decorƟcata a pezzeƫni e l’ac-
qua bollente. Quando sarà coƩa aggiungere i fagioli lessaƟ e fate cuocere il tuƩo  
per circa 30 minuƟ, aggiustare di sale e pepe e servire la zuppa su crostoni di 
pane, aggiungendo un filo di olio e.v.o. 

Piccolo consiglio: se si vuole una zuppa cremosa passare al passaverdure un pò 
di fagioli e zucca!!! 

Buon AppeƟto da Margherita !!! 

 




