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ANTIPASTI E SNACK

ggcr)]r(r:r&%t} nt dd doure di ceci e pinali

LUOGO: Europa/ Italia

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: media COSTO: medio  REPERIBILITA ALIMENTI: facile

250 G DI CECT GIA COTTL, 50 G DI
PINOLL, # CUCCHIAT DT OLIO, 11
SUCCO DT 2 LIMONT, 50 G DI TAHIN,
b0 G DI YOGURT INTERQ NATURALE,
SALL, PEPE, PREIZEMOLO, 2 SPICCHI
D"AGLIO. PER TL PESTO

mandorle sbucciate

olio

basilico e grana.

PREPARAZIONE

Passare i ceci cotti fino a ridurli in una crema.



Unire pian piano olio, succo di limone, aglio schiacciato, spezie, tahin, prezzemolo e

yogurt. Amalgamare bene.



Rivestire di carta forno gli stampini, imburrarli e cospargerli di pinoli. Riempirli per meta

col puré.




Soprail puré adagiare le fette di formaggio cremoso al grana e terminare con altro puré.

Mettere in forno caldo a 180° per 20 minuti e sfornarli.



n Frullare a parte le mandorle conil basilico, I'olio, il grana.

Servirli con il pesto di basilico e mandorle.




