INDIVIA GRATINATA CON POMODORI SECCHI

Dosi per 4 pax
4 cespi di indivia belga

3 cucchiai di pangrattato

40 gr Parmigiano grattugiato

10/15 pomodori secchi sottolio

2 cucchiai di succo di limone

Olio extra v oliva

Sale e pepe q.b.

Maggiorana  
Una manciata di olive nere
Lavare e pulire l’indivia e farla cuocere al vapore x 3 min. Dividere ogni cespo in 4 nel senso della lunghezza.
In una teglia da forno versare sul fondo 2 cucch di olio ½ bicch di acqua e il succo del limone, disporre l’indivia con la parte tagliata in su.

Scolare dall’olio i pomodori secchi, tritarli grossolanamente.

Mescolare il pangrattato e il parmigiano. Salare e pepare l’indivia, cospargere con foglioline spezzettate di maggiorana, versare un po’ di olio. Cospargere con i pomodori tritati e completare con spolverata di parmigiano e pangrattato. Guarnire con olive nere e passare in forno già caldo a 200° per 15 min o fino a gratinatura.
