Crema di ceci
Ingredienti per 4 persone

150 g  ceci secchi

2 l acqua 

30 ml olio extravergine d’oliva

1 cipolla bianca

1-2 spicchi d’aglio

1 rametto di salvia

1 rametto di rosmarino

Sale fino q.b. 

Pepe q.b.
Ammollare i ceci in acqua per almeno 12 ore, dopo scolarli, porli in una capace pentola e coprirli con 2 litri d’acqua fredda.

Aggiungere la cipolla, la salvia e cuocere coperto per 1 ora e 20 minuti.

Spegnere il fuoco, elimino la salvia e frullo i ceci con un frullatore ad immersione.

A parte, in una padella scaldare l’olio con l’aglio a fettine e il rosmarino per 3 minuti.
Aggiungerlo ai ceci filtrando tutto con un colino a maglie fini, mescolare bene la crema, aggiustare di sapore con sale e pepe e servire.

