Del montaje

1 Calienta unos trozos de betabel
rostizado en un sartén con mantequilla.

2 Frie en aceite unos trozos de la calabaza.

3 En un plato, esparce al centro puré

de betabel seguido del de manzana,
el betabel rostizado, la calabaza frita.
Andadeles un poco de aceite de oliva y el
vinagre balsamico.

4 Decora con el queso, las hojas verdes

y la palanqueta picada. Si deseas,
también ponle rodajas de rdbanos y
chips de manzana.

5 Ralla un poco de cascara de limén

(sin llegar a la parte blanca para evitar
gue se amargue) y esparcela sobre la
ensalada.
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Con manzana, queso fresco
y palanqueta de cacahuate
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Para el betabel rostizado

1 Betabel grande, lavado y desinfectado
Sal

Pimienta recién molida

Tomillo

1 cda. de mantequilla

Para la calabaza de Castilla

300 g de calabaza de Castilla
1 cda. de mantequilla

Canela

Aceite de oliva

Sal

Pimienta recién molida

Para el puré de betabel

1 Betabel rostizado y cortado en trozos
1 cda. de mostaza

1 cdta. de vinagre balsdamico

1 cda. de miel de abeja

Sal

Para el puré de manzana verde

1 manzana verde
Agua

Para el montaje

Hojas de verdolaga lavadas y
desinfectadas

Berros lavados y desinfectados
1 Palanqueta de cacahuate
Queso fresco

Aceite de oliva

Vinagre balsdmico

1Limén

Tiempo de elaboraciéon

@ 2 HORAS

Aporte calérico

0 868 KCAL

Rendimiento

@ 8 PORCIONES

Costo promedio

9 $72.16 APROX.

Del betabel rostizado:

Corta las puntas de las raices del
betabel y envuélvelo en papel aluminio
junto con el resto de los ingredientes.

Hornéalo a 150° C durante 1 hora 20
minutos o hasta que esté muy suave al
tacto.

Cuando esté listo, déjalo enfriar, quitale
la piel y cértalo en trozos pequenos.

Del puré de betabel:

1 Toma un tercio de los trozos de betabel
rostizado y licUalos hasta obtener un
puré terso.

2 Fuera de la licuadora, incorpora la
mostaza, el vinagre balsdmico, la miel.
Mezcla perfectamente y reserva.

PROCEDIMIENTO

De la calabaza de Castilla:

1 Hornea la calabaza con todos los
ingredientes a 150° C hasta que esté
suave (no sobrecocida).

2 Cuando esté lista, déjala enfriar, quitale
la piel y cértala en trozos pequenos.

3 Cuando montes la ensalada deberas
freirlos en una cacerola con aceite.

Del puré de manzana verde:

1 Quitale la piel, rabo y semillas a la
manzana y ponla a cocer en agua con
sal.

2 Cuando esté suave, apaga la flama.

3 Licdala muy bien hasta que obtengas
un puré terso y reserva.



