Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

ROLLCHEN VOM ROHEN SCHINKEN MIT QUINOASALAT

Menu-Zutaten

50 g Dadolata di verdure (Gewtirfeltes Gemiise) - BSOK

70 g Quinoa tricolore express (Dreifarbige Quinoa Express) -
Vz1

n.B. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC

n.B. Succo di limone (Zitronensaft) - A11

Zutaten

n.B. Frisches Gemiise

n.B. Basilikum

n.B. Salz und Pfeffer

n.B. Feldsalat

Roher Schinken 2 Scheiben
100 g Frischkase

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Mit dem rohen Schinken bereiten wir die Réllchen vor. Fiir die Flillung nehmen wir Weichkése. Wir rollen den Schinken ein und
schon sind die Rollchen fertig. In eine Schiissel geben wir die Dreifarbige Quinoa Express, das gewtirfelte Gemse, frisches, in
Streifen geschnittenes Basilikum und wiirzen alles mit Salz. Frisch gemahlener Pfeffer, ein wenig Zitronensaft und natives
Olivendl extra vervollstiandigen die Marinade. Wir vermischen alles Zutaten und beginnen mit dem Anrichten.
#wirrichtendentelleran Auf den Teller geben wir zuerst den Feldsalat, dann die dreifarbige Quinoa Express und die Roéllchen und

garnieren dann mit dem frischen Gemise. Unser Gericht ist fertig.
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