Préparation

1

.Faire fondre le beurre dans une poéle a feu moyen.

Ajouter le Pul Biber et la menthe séchée et les faire
chauffer brievement dans le beurre jusqu'a ce que
les épices liberent leur aréme.

.Ajouter les petits pois surgelés dans la poéle avec

2 a3csd'eau, saler.

.Couvrir et laisser cuire les petits pois a feu doux

pendant 2 a 3 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient
tendres.

.Retirer le couvercle et laisser réduire le liquide

restant afin que les petits pois soient enrobés de
beurre aromatique.

.Pour le dressage, répartir généreusement la

stracciatella dans des assiettes creuses. Disposer
les petits pois chauds directement dessus.

.Arroser d’un filet d’huile d’olive et parsemer de

menthe fraichement effeuillée.

.A déguster avec du pain chaud ou tout simplement

nature, cuillerée aprés cuillerée.

Conseils

La menthe séchée et le lactose forment une
équipe de choc. Cette herbe aromatique
apporte de la douceur au plat et équilibre le
golt épicé du Pul Biber.
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