Centro ltalia

CARCIOF1 FRITTI CON CREMA DI CECI ALLA PAPRIKA

RICETTA PER 4 PERSONE

ingredienti
» 3 carciofi spinosi sardi « 1/2 cucchiaio di prezzemolo
» 100 g di farina “0” Coop * 1 cucchiaino di paprica dolce
» 150 ml di birra chiara Vivi Verde Coop « olio di semi d’arachidi Coop (per
» 1 confezione di ceci Coop friggere)
* 1/2 limone + olio EVO Origine Coop
+ 50 g di arachidi tostate Coop + sale marino integrale

preparazione

Nel vaso del frullatore mettete i ceci con 2 cucchiai d’olio, il succo di limone (tenetene da parte 2 cucchiaini) e le
arachidi e riducete tutto in crema, poi amalgamatevi la paprica e il prezzemolo tritato. Preparate la pastella mettendo
in un piatto fondo la farina, un po d’olio e il succo di limone e, continuando a mescolare, aggiungete poco alla volta la
birra freddissima: dovrete ottenere una pastella liscia e fluida. Coprite e lasciate riposare in frigo per circa 30 minuti.
Nel frattempo pulite accuratamente i carciofi e tagliateli ciascuno in 8 parti.

Scaldate olio d’arachidiin una padella per friggere, tuffate i carciofi nella pastellain modo che siricoprano completamente,
scolateli per eliminare quella in eccesso e friggeteli pochi alla volta in olio caldissimo. Serviteli appena pronti, dopo
averli leggermente salati, e accompagnateli con la crema di ceci.



