Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

TINTENFISCHSALAT "ARLECCHINO"

Menu-Zutaten

50 g Mais dolce in grani (Gemusemais, siiR) - U40
50 g Olive Leccino denocciolate (Leccino-Oliven, entsteint) -
792

Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC

Zutaten

100 g gewdirfelte, frische Karotten
100 g gewldirfelte, frische Zucchini
100 g Frische Selleriescheiben
n.B. Zitronensaft

n.B. Salz und Pfeffer

n.B: Krauter

Chef: Gianluca Galliera

Glutenfrei

Zubereitung

Den in Scheiben geschnittenen Tintenfisch aus der Einmachbriihe abtropfen lassen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Das Gemuse waschen. Die frischen Zucchini und die zuvor geschalten Karotten in Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie
in Scheiben schneiden. Das gewiirfelte GemUse zu den Tintenfischwiirfeln geben und mit abgetropftem Mais und entsteinten
Oliven garnieren. Den Salat mit einem Dressing aus Salz, Pfeffer, Zitronensaft und nativem Olivendl extra anmachen. Mit

Krautern und frischen Zitronenspalten garniert servieren.
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