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        di Silvia Tropea Montagnosi 
 

MINESTRONE BERGAMASCO 
 
Ingredienti per 8 persone 
400 grammi verza 
200 grammi porri, la parte bianca 
400 grammi patate 
150 grammi fagioli borlotti freschi  già sgranati o 80 grammi fagioli borlotti secchi (fatti rinvenire) 
240 grammi carote 
150 grammi zucca gialla 
150 grammi rape bianche 
150 grammi cipolle 
150 grammi bietole 
80 grammi sedano 
4 spicchi di aglio  
3 foglie di malva 
Maggiorana 
Prezzemolo 
50 grammi lardo 
30 grammi olio extravergine di oliva Dop Laghi lombardi - Sebino  
Sale  
Pepe nero 
 
Tempo di preparazione e cottura. 
2 ore 
 
Procedimento. 
Mondare le verdure e tagliare a pezzettini porri, patate, carote, sedano, zucca, rapa bianca e bietole. 
In una pentola far soffriggere in poco olio il lardo battuto e la cipolla tritata con aglio e prezzemolo. 
Unire le verdure preparate precedentemente ed i fagioli e far insaporire. Coprire le verdure con 
acqua fredda; quando prende bollore, aggiungere la verza tagliata piuttosto sottilmente. Far cuocere 
per circa un’ora; verso la fine insaporire con malva, maggiorana e pepe; controllare di sale.  
Completare con un filo di olio extravergine di oliva Dop Laghi lombardi – Sebino. 
A parte servire crostini di pane e grana padano grattugiato. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



*** 
Tabella del valore nutrizionale del piatto a cura del dr. Livio Marossi 

 

 grassi carboidrati proteine fibre kcal kj 

Per 
porzione 

(358 g) 

5,00 37,86 5,45 5,43 231,30 966,82 

Per 100 g di 
minestrone 

1,39 10,55 1,52 1,51 64,47 269,50 

 




