Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

2 baze

Pinsa (congelate)

Pentru pesto-ul Trapanese:

100 g

30¢g

20g

50 ml

1 lingurita

Rosii cherry coapte

Migdale (oparite si
decojite)

Catel de usturoi

Busuioc proaspat (doar
frunzele)

Ulei de masline extravirgin
Sare, dupa gust

¢ Verdeturi de Provence

Pentru topping:

130 g
1
509

509

0.5 lingurita

Prosciutto feliat

Burrata

Rosii uscate

Rucola proaspata

¢ Verdeturi de Provence

Ulei de masline extravirgin,
pentru servire

(KOTANYI

1881

Pinsa cu pesto, prosciutto,
burrata, rosii uscate si rucola

T —Min. @D

Pregatire

1 Pune rosiile cherry, migdalele, usturoiul, frunzele de busuioc si amestecul de
Provence de la Kotanyiintr-un blender sau robot de bucatarie. Mixeaza
pana obtii o pastd groasa, dar usor texturata. Adauga treptat uleiul de
masline n timp ce mixezi, pana ajungi la consistenta dorita. Potriveste de

sare, amestecd bine si lasa deoparte.

2 Preincélzeste cuptorul la 220°C (sau conform instructiunilor de pe ambalajul
pinsei). Asazd bazele de pinsa direct pe gratarul cuptorului sau pe o tava
tapetata cu hartie de copt. Coace-le timp de 5—7 minute, pdna devin aurii si
crocante.

3 Scoate bazele coapte din cuptor. intinde uniform cate 2-3 linguri de pesto
Trapanese pe fiecare. Distribuie rosiile uscate deasupra pesto-ului si pune-le
din nouin cuptor pentruinca 2—-3 minute.

L4 Scoate pinsele din cuptor. Asazd deasupra feliile subtiri de prosciutto si
rucola. Rupe usor burrata in bucati mai mici si distribuie uniform. Stropeste
cu putin ulei de masline extravirgin si presard amestecul de verdeturi de la
Kotanyi. Taie si serveste.



