
 INGREDIENTES:

(RINDE 4 PORCIONES)

PARA LA MASA:

240 GR DE POROTOS BLANCOS COCIDOS

100 GR DE CEBOLLA BLANCA

½ DIENTE DE AJO

40 GR DE ALMIDÓN DE MAÍZ

SAL Y PIMENTÓN AHUMADO A GUSTO

PARA LA COBERTURA:

100 GR DE QUESO FRESCO DESCREMADO

120 GR DE SALSA DE TOMATE.

OPCIONAL: ACEITUNAS, TOMATES,

RÚCULA A GUSTO

       PREPARACIÓN:
Poner en remojo los porotos blancos durante al menos 8 horas. Descartar el
líquido del remojo y cocinar en agua hasta que estén blandos. Una vez fríos,
retirarles la piel. 
Aparte, picar la cebolla junto con el ajo y saltear en una sartén con 1 cucharada
de aceite. Colocar los porotos pelados, la cebolla y los condimentos en la
procesadora o cernidor manual y procesar hasta que se obtenga una pasta.
Incorporar el almidón de maíz y procesar nuevamente.
Pincelar con aceite una fuente para horno y colocar la mezcla presionando con
una cuchara sopera para lograr una textura pareja. Llevar a horno 180°C
durante 15 a 20 minutos o hasta que esté crocante.
Agregar por encima la salsa de tomate y el queso fresco, y llevar nuevamente
al horno hasta gratinar. Retirar y agregar las aceitunas y el resto de los
vegetales que quiera incorporar.
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