Q Coliflor con salsa de pimientoy queso

Mis recetas online

| ngredientes

¢ 1 coliflor pequefia (como de 1 kg)

2 latas pegueiias pimiento morron

50 g queso ralado

1 cucharada de pan rallado

2 dientesde gjo

1 cucharada de semillas de sésamo tostadas
una pizca de pimienta

una pizca de cayena

4 cucharadas de aceite de oliva.

Preparacion
Separar |os ramos de la coliflor descartando las partes més duras .

En una sartén grande afadir 2 cucharadas de aceite, calentar y afiadir |os ramos de coliflor, dar unavuelta,
tapar y dgjar afuego bajo/mediano que se vaya haciendo la coliflor removiendo de vez en cuando, si
vieramos gue se empieza a quemar afiadir un poco mas de aceite .

Dejar asi durante unos 15 minutos hasta que la coliflor quede tierna.

Retirar la sartén del fuego y reservar .

En otra sartén freir afuego lento los gjos en 2 cucharadas de aceite hasta que empiecen a coger color .
Afadir los pimientos escurridos y dar unas vueltas .

Sacar aun vaso de batidoray afadirles el queso, lapimientay la cayena.

Batir .

Afadir lamezcla anterior ala sartén donde esta lacoliflor .

Remover y dejar afuego suave 2 minutos .

Afadir el panralladoy el sésamo .

Remover, dejar un minuto mas al fuego y servir .



