TAARTJE VAN RICOTTA EN COURGETTES MET RUCOLAPESTO

Ingrediënten:

600
gram
verse ricotta

250
gram 
verse rucola

300
gram
courgette



fijngesneden

3
tl
boter


90
gram
pijnboompitten

6
st
eieren




olijfolie

180
gram
parmigiano reggiano



zout

Bereiding:

Laat de ricotta uitlekken.

Snijd de courgette in zeer dunne plakjes.

Verhit de boter en bak de courgetteplakjes kort.

Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Doe de uitgelekte ricotta, 3 eidooiers, de courgetteschijfjes en de helft van de parmigiano in een kom.

Meng voorzichtig en voeg een snufje zout toe indien nodig.

Klop  6 eiwitten stijf. Voeg de eiwitten toe aan het ricottamengsel.

Doe het mengsel in 12 timbaaltjes en bak het mengsel 20 minuten au bain-marie in een voorverwarmde oven van 180º C. Laat afkoelen.

Rucolapesto

Doe de fijngesneden rucola samen met de pijnboompitten en de rest van de parmigiano in een kom.

Mix alles en voeg zoveel olijfolie toe tot je een mooie gladde saus hebt.

Laat rusten in de koelkast tot gebruik.

Presentatie:

Stort de taartjes en snijd er vingerdikke plakken van.

Leg de plakjes op een bord en garneer met rucolapesto.

Wijnadvies: Pouilly Fumé 

