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Ingredienti

- Cime di Rape

- Alici

- 2 fette di pecorino “Il Parco”
- Peperoncino

- Sale, Olio Evo “Il Parco”
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Try the recipes and
share them on our
social networks
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Preparazione:

L'inverno si avvicina, in Puglia & la stagione delle cime di rape,
perché no, facciamo una vellutata di cime di rape con del pe-
corino pugliese, alici e del peperoncino fresco. Bolliamo le
nostre cime di rape in acqua bollente leggermente salata per
circa 10 minuti. Nel frattempo tagliamo il nostro pecorino
che andra scottato in padella, non tagliamolo molto sottile
altrimenti rischia di sciogliersi in padella, ma in fette di circa
un centimetro. Le nostre cime di rape sono cotte, le scoliamo
dall'acqua e le mettiamo in un frullatore per ottenere una
vellutata fantastica dal gusto intenso, ricco: mi raccoman-
do teniamola al caldo. Frullate le nostre cime di rape, siamo
pronti a scottare il pecorino in una padella antiaderente bol-
lente. Pronti per impiattare, versare sul fondo di un piatto la
crema di cime di rape, adagiare sopra il pecorino scottato, le
alici e il peperoncino fresco. Buon appetito.

Prova tu! Replica la ricetta e condividila sui nostri canali social
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Winter is approaching, in Puglia it is the turnip tops season,
why not, let’s make a cream of turnip tops with pecorino
from Puglia, anchovies and fresh chilli. We boil our turnip
greens in lightly salted boiling water for about 10 minutes. In
the meantime, cut our pecorino cheese which will be seared
in a pan, do not cut it very thinly otherwise it risks melting
in the pan, but in slices of about one centimeter. Our turnip
greens are cooked, we drain them from the water and put
them in a blender to obtain a fantastic cream with an inten-
se, rich taste: please keep it warm. Blend our turnip greens,
we are ready to blanch the pecorino in a boiling non-stick
pan. Ready to serve, pour the turnip greens cream on the
bottom of a plate, place the seared pecorino, anchovies and
fresh chilli pepper on top. Enjoy your meal.

Prova tu! Replica la ricetta e condividila sui nostri canali social
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