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TREMPETTE DE LENTILLES AU CHILL ET BASTLIC

INGREDIENTS 10 X

250 g de lentilles orange

25 g d’ail haché Bresc

40 g d’échalotes hachées Bresc

15 g de purée d’ail Bresc

65 gdericotta

65 g de Strattu di pomodoro Bresc
2,5 dl de bouillon de légumes

15 g de purée de piment rouge Bresc
25 g de basilic finement haché

15 tranches de vieux pain

1dl d’huile d’olive

METHODE DE PREPARATION
u Faire tremper les lentilles pendant 4 heures. Chauffer le four a

@rm 180°C. Faire revenir I'échalote avec I'ail dans un peu d’huile,
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ajouter les lentilles, le strattu et la purée de piment rouge. Mouiller
de bouillon de Iégumes et faire cuire les lentilles. Réduire en purée

IRUC ce mélange de lentilles avec la ricotta et saler et poivrer si
M £ nécessaire. Mélanger la purée d’ail dans la moitié de I'huile d’olive
QLIS 4 . . . . . .
Q —Jy et en tartiner §urle paln.lfalre cuire le pain croustlllant' au'fou!r .
= pendant 10 minutes. Servir la trempette avec un peu d’huile d’olive

Bresc Ail haché 450g et le basilic finement haché.

Bresc Echalote hachée
1000g
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Bresc Purée de piments Bresc Purée de tomates
rouges 450g séchées au soleil 450g
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