MINI FRITTATINE
CON SALMONE E PESTO DI RAVANELLO

RICETTA PER 6 PERSONE
ingredienti PER IL PESTO
+ 3 uova + le foglie di 15 ravanelli
+ 30 ml di latte * 40 g di pistacchi
+ 20 g di amido di mais D’Osa + 40 g di pinoli del Tirreno Fior Fiore Coop
* 1 cucchiaio d’olio d’oliva extravergine + 1 cucchiaio di scorza di limone non trattato
* 60 g di ricotta + 1 cucchiaio di succo di limone
* basilico + olio d’oliva extravergine
* menta * sale e pepe per servire
* spinaci + 150 g di salmone Vivi Verde Coop
- sale e pepe * 6 cucchiai di panna acida

* erbe aromatiche

preparazione

Mescolate con una frusta le uova sbattute con I’'amido setacciato, il latte e I'olio. Aggiustate di sale e pepe
e amalgamate, poi aggiungete il basilico, la ricotta e la menta. Versate un po’ di composto in 6 stampi
da muffin leggermente oliati, insieme a qualche foglia di spinaci. Coprite con il resto del composto e cuocete
in forno a 160°C per circa 20 minuti. Fate raffreddare.

Lavate le foglie dei ravanelli e tamponatele. Rimuovete i gambi e trasferitele nel bicchiere del mixer. Unite
i pistacchi, i pinoli tostati e la scorza di limone, poi frullate il tutto unendo a filo il succo di limone e I'olio,
regolandovi in base alla consistenza desiderata. Aggiustate di sale e pepe. Distribuite sulle frittatine un velo
di pesto e completate con una cucchiaiata di panna acida mescolata con le erbe aromatiche e il salmone.
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