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	Ingredientes para 4 personas
- 18 pimientos del piquillo
- 1/2 litro de leche
- 110 gr. de fua
- 4 cucharadas de caldo de pollo
- 4 cucharadas de harina
- 100 gr de piñones pelados
- Queso rallado
- Nuez moscada


Hacemos una bechamel con las cuatro cucharadas de harina, el 1/2 litro de leche y una pizca de nuez moscada.

Ponemos el fua y los piñones en un plato, añadimos 3 cucharadas de bechamel y lo mezclamos con un tenedor, machacando bien la masa resultante

Cubrimos la base de una bandeja para horno con un poco de bechamel. Rellenamos los pimientos del piquillo con la masa, teniendo cuidado de que no se rompan.

Colocamos los pimientos rellenos, de forma ordenada, en la bandeja de horno.

Trituramos la bechamel restante junto con 2 pimientos del piquillo y 4 cucharadas de caldo de pollo.

Cubrimos los pimientos con la bechamel, espolvoreamos con queso rallado y metemos al horno a gratinar.

Una vez que esté doradito por encima, sacar del horno y emplatar.

