Ricetta . ser4persone

600g di ceci in scatola o lessati
+ 1 cipolla rossa

+mezzo litro di brodo vegetale
+ 1 rametto di rosmarino tritato
+qualche ciuffo di cime di rapa
+Un peperoncino.

Tritate la cipolla rossa. Mettetela in una pentola ampia con 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva e il
rosmarino tritato. A fuoco dolce fate ammorbidire. Aggiungete quindi i ceci scolati e mescolate.
Aggiungete due mestoli di brodo e con l'aiuto di un frullatore ad immersione frullate tutto fino ad
ottenere un composto liscio. Proseguite la cottura a fuoco dolce per circa 20 minuti aggiungendo del
brodo se il composto dovesse risultare troppo denso per i vostri gusti. Saltate nel frattempo alcune cime
di rapa in una padella antiaderente con del peperoncino tritate. Fatele ammorbidire e tenete da parte.
Servite la crema di ceci con un filo di olio a crudo, una spolverata di pepe e delle foglie di cime di rapa
che, con quel tocco amaro/piccante, vi sorprenderanno per il contrasto di sapori.

Per il brodo vegetale: fate bollire per almeno 30 minuti una cipolla, una costa di sedano, una carota e
regolate di sale. Filtrate e tenete da parte.



