CANTIDAD INGREDIENTES
1/4 cebolla picada en brunouse
1/2 bote garbanzos cocidos (colados y lavados)

1/2 cucharadita

semillas de mostaza

1/2 cucharadita

semllas de hinojo

Al gusto Sal y Pimienta
1 lata tomate entero pelado (San Marzano si es posible)
1/4 taza pesto genovés (casero o comprado)
200 gr pasta (rigatone, penne...)
1 burrata
varias hojas albahaca fresca
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MODO DE PREPARACION

En una cazuela echamos el aceite y la cebolla troceada y pochamos durante unos
minutos a_fuego medio hasta que esté transparente (st vamos a usar hinojo fresco
agregadlo en este paso).

Afiadvmos los garbanzos, las semullas de mostaza y de hinojo (0 en su defecto la
estrella de anis, que deberés retirar antes de servir), la guindilla, el pimentin y un
poco de sal. Mezclamos bien y cocinamos sin dejar de remover hasta que estén
dorados los garbanzos.

Lo vertemos en un plato o cuenco y reservamos.

En la misma cazuela sin lavar echamos el tomate que trocearemos con la ayuda de la
espdtula o st queréis directamente con las manos antes de echarlos, 1/4 de taza de
agua, el pesto y un poco de sal y prmienta. Agregamos una pizca de aziicar
(opcronal) para reducir la acidez y dejamos cocer a _fuego lento hasta que reduzca,
unos 10-15 minutos aproxumadamente.

Maentras tanto, en una cazuela aparte hervimos agua con un poco de sal para cocer
la pasta siguiente las instrucciones del paquete en cuanto a tiempo de coccion. Yo os
recomiendo que sea al dente. Una vez cocida, colad la pasta y echadla en la cazuela
donde hemos hecho la salsa de tomate y mezclad bien.

Para servirlo, verted la pasta en una fuente grande, echad los garbanzos por encima y
en el centro la burrata (rompedla por el medio). Decorad con las hojas de albahaca y
un poco de pesto si os ha sobrado.
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