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Pour réaliser cette recette, rien de plus simple, suivez ces instructions pas i pas.

1. Blanchissez les petits pois 3 'eaubouillante salée pendant 10 minutes (ou 15 minutesala
vapeur), puisrafraichissez-les;

2.  Préparezles gousses d'ail confites: coupezledessus d'une téted'ail, arrosez
généreusement d’huile et faites cuire au four, a couvert, 3180 °C pendant 40 minutes;

3. Mixezlespetits poisrefroidis, le basilic, les gousses d’ail confites, les noisettes torréfiées et
I’assaisonnement;

4. Incorporez, hors mixeur, le pecorino préalablement ripé, le jus de citron et les deux huiles.
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