Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

QUINOASALAT MIT GEMUSE AUF PAPRIKA-CREME

Menu-Zutaten

120 g. “Gli Arricciati” - XJ1

200 g Quinoa tricolore (Dreifarbige Quinoa) - RQO0

300 g Crema di peperoni rossi (Rote Paprikacreme) - KNOK
nach Belieben Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl
extra) - EKC

Zutaten

nach Belieben Salz

nach Belieben Petersilie
120 g Tomaten

120 g blanchierte Broccoli

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Fir 6 Personen

Die Quinoa unter flieBendem Wasser spiilen und anschlieBend in Salzwasser kochen. Die wiirfelig geschnittenen, frischen
Tomaten, die blanchierten Broccoliréschen, die wiirfelig geschnittenen Paprika ,Arricciati“. Alles mit Salz und nativem Olivendl
extra wiirzen. Die Paprikacreme mit einem Stabmixer und etwas nativem Olivendl extra pirieren. Die Paprikacreme mit einem
Loffel als Spiegel auf dem Teller anrichten. Einen Reisformer in die Tellermitte legen und ihn mit der gewirzten Quinoa fillen.

Zuletzt mit einem Blatt Petersilie und etwas nativem Olivendl extra garnieren.
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