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150 6 DI QUINOA w VERD

FONTE DI PROTEINE, FERRO ROSOLARE |NGRED|ENTI
o Q 1anw LA CLPOLLA. ?EKZPERS‘WE

UNA VOLTA DORATA,
2 AGGIUNGERE TL RADICCHIO ;
E 1L CAVOLO TAGLIATL A FETTINE SOTTILL. ¢

100 6 DI RADICCHIO

CUOCERE A PIACIMENTO £ SFUMARE
(ON UN BICCHIERE DT VINO BIANCO.

- /
| AGGTUNGERE SALE MARINO (5.

LA QUINOA. PEPE (.B. 1/2 1 DI BRODO VEGETALE
L =

ey

CUOCERLA AGGIUNGENDO DI VOLTA
IN VOLTA UN PO DI BRODO VEGETALE.

&6)

AMALGAMARE BENE 1L TUTTO
£ AGGIUSTARE DI SALE E PEPE.

1 BICCHIERE DI
VINO BIANCO

] DIVIDERE IN
DUE (TOTOLE.

2 CUCCHIAINT DA TE

DI SEMI DI SESAMO &9 . | ’

RICCHI DI VITAMINA B6 £ FOLATE

DL SESAMO TOSTATL,
)
X QLT

2 CUCCHIAT DI PISTACCHI*
1 AGGIUNGERE H)NI[ DI MM[

T FISTACCHL o Q

EVENTUALMENTE, A PLACERE,
SALMONE CRUDO 1) 51 PuD AGGTUNGERE DEL SALMONE CRUDO
0 MARINATO A CUBETTI 0 MARINATO A CUBETTL.

CHE COSA SERVE:

TAGLIERE, COLTELLO DA CUCINA, CIOTOLE, CUCCHIATO, CASSERUOLA.

*POSSIBILE PRESENTA DI ALLERGENT.



