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ברבוניות לצד כרובית בפרמז'ן

רכיבים
פילטים של ברבוניות 
מעט שום כתוש
כרובית בינונית מפורקת לפרחים קטנים
שיני שום שלמות מקולפות (עניין של טעם, אצלי היו הרבה)
מספר ענפי טימין
מלח ופלפל
שמן זית
רבע כוס גבינת פרמז'ן מגוררת
אופן הכנה
נתחיל מהכרובית,

נפזר את פרחי הכרובית על גבי תבנית לתנור עם נייר אפיה, 

את השומים השלמים נמעך עם הצד השטוח של הסכין ונוסיף לתבנית.

נזלף מעל שמן זית, מלח ופלפל ואת ענפי הטימין.

נכניס לתנור שחומם מראש לחום גבוה של 200 מעלות, עד שהכרובית משתזפת.

בינתיים,  נשים את הברבוניות בקערה ונוסיף את השום הכתוש, מעט שמן זית, מלח ופלפל ונערבב היטב
כך שכל הפילטים יקבלו טעמים.

נחמם את הפלנצ'ה (או מחבת טפלון) ונניח את הפילטים,

שימו ♥ מדובר בכמה דקות בלבד מכל צד, שלא יתייבשו. 

כאשר הכרובית מוכנה ושזופה, נוציא מהתנור ובעודה חמה נפזר מעל את גבינת הפרמז'ן.

נסדר את הברבוניות והכרובית יחד על צלחת ונוסיף חצי לימון בצד למי שאוהב.

בתיאבון ♥
