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Ingredientes

Y col lombarda 1 cucharadita de postre de

2 dientes de ajo pimentdén dulce en polvo

Aceite de oliva virgen extra 50 g de pifiones y nueces peladas
Sal 2 manzanas

50 g de uvas pasas Zumo de 1 limdn

100 ml de vino blanco

En la receta tradicional solo se utilizan los
! pihones, pero queda muy bien con otros
frutos secos de los cuales se disponga.
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Elaboracion tierra!

1. Poner las uvas pasas en remojo con el vino mientras se procede con
los demas pasos.

2. Tostar ligeramente en una sartén sin aceite, los pifilones y las nueces
peladas y troceadas. Reservar.

3. Cortar las manzanas en bastoncillos y reservar en zumo de limén para
que no se oxiden.

4. Cortar la lombarda en juliana y picar el diente de ajo. Escaldar las
tiras de col con agua y sal, escurrir y reservar el caldo morado para otras
elaboraciones.

5. Saltear en una sartén profunda la lombarda escaldada y escurrida con
dos cucharadas soperas de aceite, una pizca de sal y el ajo picado.

6. Afadir las uvas pasas remojadas en vino blanco, otra pizca de sal y el
pimenton dulce. Saltear un par de minutos.

7. En una ensaladera mezclar la lombarda con la manzana (reservar un
poco de manzana para el acabado de los platos), los pifiones y las
nueces. Servir alinado con aceite de oliva virgen extra.

En otras versiones no veganas se incluye tocino o
! panceta y otros ingredientes como el comino molido,
canela y pan tostado majado con los ajos.

LIFE HEALTHY PLANET DIET esta cofinanciado
con fondos de la Union Europea a través del
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