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Ingredientes

50 g de pasas 2 dentes de allo

100 ml de viio branco Sal

50 g de pifidns e noces peladas  Aceite de oliva virxe extra

en anacos 1 cullerifa de pemento doce en po
2 mazas 12 col lombarda

Zume dun limoén

Segundo a receita tradicional, os Unicos
! froitos secos que se empregan na elaboracion
son os pinéns, pero calquera queda ben.
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Elaboracion tierra!

1. Pomos as uvas de remollo no vifio e torramos lixeiramente os pifidns e
as noces nunha tixola sen aceite ningun. Reservamolo.

2. Cortamos as mazas en bastdns e reservamolas no zume do limoén para
que non se oxiden.

3. Pelamos e picamos o allo e cortamos a lombarda en xuliana.
Escaldamola en auga con sal, escorrémola e, se quixermos, reservamos o
caldo morado resultante para outras elaboracions.

4. Salteamola nunha tixola fonda con dous culleradas sopeiras do aceite,
cun chisco de sal e co allo picado.

5. Incorporamos as pasas remolladas, outro chisco de sal e o pemento
doce. Salteamos durante un par de minutos mais.

6. Nunha ensaladeira, mesturamolo coa maza (da cal podemos reservar
unha pouca para decorar o prato) e cos pifidns e as noces. Para
rematarmos, aderezamos cun chorrino do aceite de oliva e servimos.

En versidns non veganas dela, engadese toucifio
! ou entreteto, a parte doutros ingredientes non

carnicos como, por exemplo, comifio moido,

canela ou pan torrado machucado co allo.

LIFE HEALTHY PLANET DIET esta cofinanciado
con fondos de la Union Europea a través del
Programa LIFE (LIFE 20/NGO4GD/ES/0003)
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