
CONTORNI E ACCOMPAGNAMENTI

Cavolo nero ripassato in padella

LUOGO: Europa / Italia / Toscana

DOSI PER: 4 persone       DIFFICOLTÀ: molto bassa       PREPARAZIONE: 10 min       COTTURA: 25 min       COSTO: 

molto basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: media

Il cavolo nero ripassato in padella è un contorno

tipico della Toscana, questa verdura è, infatti,

presente in molti piatti tipici di questa regione, un

tempo era raro trovare il cavolo nero fuori dai

confini toscani, ma ultimamente, questo ingrediente

sta spopolando, soprattutto nell'alimentazione

vegetariana e vegana, forte di ciò, ormai il cavolo 

nero si trova in quasi tutta Italia. 

Il cavolo nero è un cavolo dalle foglie molto scure

che viene tradizionalmente raccolto dopo la prima

gelata invernale. Utilizzato in celebri piatti come la 

ribollita. Oggi andiamo sul semplice, infatti ti

proponiamo il cavolo nero ripassato in padella, un

https://www.cookaround.com/contorni-e-accompagnamenti/
https://www.cookaround.com/ricetta/ribollita.html


Preparazione

 

modo di cucinare che in Toscana si usa anche con

verdure come le cicorie, gli spinaci, le bietole e le

erbe di campo. 

Segui la nostra ricetta con video e dettagliato 

passo passo fotografico per cucinare in casa e

portare in tavola un goloso contorno di cavolo nero 

ripassato in padella, cucinato con le tue mani.

Se ti piacciono le ricette con il cavolo nero, ecco

alcuni piatti tipicamente invernali che dovresti

provare:

Burger di cavolo nero

Crostoni di cavolo nero

Vellutata di cavolfiore

Crocchette di cavolfiore

Pasta e cavolfiore alla napoletana

INGREDIENTI
CAVOLO NERO 1 kg

SPICCHIO DI AGLIO 2

PEPERONCINO ROSSO PICCANTE 1

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO)

SALE

PEPE NERO

Per preparare il cavolo nero ripassato in padella, comincia prendendo le foglie lavate del

cavolo nero, con un mano tieni ferma la base della foglia e con l'altra tira la foglia per

staccarla dalla costa, per le foglie più piccole non occorre fare questa operazione, infatti le

coste saranno tenere e puoi utilizzarle. Appena hai pulito abbastanza foglie, tagliale

grossolanamente per poterle gestire meglio in cottura. Continua con tutte le altre foglie.
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https://www.cookaround.com/speciali/ricette-con-il-cavolo-nero
https://www.cookaround.com/speciali/gennaio-creativo-le-ricette-che-vanno-di-piu-per-iniziare-l-anno
https://www.cookaround.com/ricetta/Burger-di-cavolo-nero.html
https://www.cookaround.com/ricetta/crostoni-di-cavolo-nero.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Vellutata-di-cavolfiore.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Crocchette-di-cavolfiore.html
https://www.cookaround.com/ricetta/pasta-e-cavolfiore-alla-napoletana.html




Scalda in una casseruola un generoso giro d'olio extravergine d'oliva insieme ad uno

spicchio d'aglio affettato finemente.
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Porta ad ebollizione una pentola colma d'acqua, tuffaci un pugno di sale e il cavolo nero

che dovrà cuocere per 15 minuti circa.
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Trita un peperoncino e taglia grossolanamente il cavolo messo da parte. Unisci entrambi

gli ingredienti alla casseruola.
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