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© 40 minutos

™ INGREDIENTES

Aceite de oliva
Verduras para Sofrito Florette
1 zanahoria

1 calabacin

1 tomate rama

300 g de arroz bomba
750 ml de agua

Sal

Pimienta

4 hebras de azafran

1 hoja de laurel
Perejil fresco

100 Facil

Sofrie las verduras para sofrito en

una sartén con aceite de oliva.

[ ]
@ 4 personas

Mientras se cocinan, corta la
zanahoria y el calabacin en dados
y medias lunas respectivamente.
Incorpéralas al sofrito anterior y
deja cocinar.

Cuando ya estén cocinadas, ralla el
tomate rama sobre |a sartén, afiade

el arroz y rehégalo.

Vierte el agua, salpimenta, y anade
el azafran y el laurel. Calienta hasta
que empiece a hervir y cuece el

arroz durante 15 minutos.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Verduras para
Sofrito

Apaga el fuego y deja reposar el
arroz durante 5 minutos. Emplata
en el recipiente que mas te guste y
decora con perejil fresco picado.




© 40 minutos 100 Facil e 6 personas

M INGREDIENTES

500 g de bacalao fresco al punto
de sal

L] Aceite de oliva virgen extra
I 1 diente de ajo

1 pack de Spaghetti de Calabaza
Florette

150 g de guisantes

1 Aguacate
[l % limén
------ sal Corta el bacalao en porciones. Disp6n en una fuente para horno,
L e afiade aceite de oliva y cocina a
Pimienta 170 °C durante 20 minutos.

| Primeros Brotes Gourmet Edicién
fiestas Florette

Topping Frutos Secos Florette

Corta finamente el ajo y rehdgalo Prepara una salsa triturando el Sirvelos en la base de un plato,
en una sartén con aceite de oliva. aguacate con el zumo de limon, sal coloca sobre ellos el bacalao, los
Anade los espaguetis, los guisantes y pimienta. Mézclala con los brotes y decora con frutos secos.
y saltea el conjunto. espaguetis.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Spaghetti Primeros Brotes Gourmet Topping Q
Calabaza Edicion fiestas Frutos Secos




M INGREDIENTES

1 Boniato
Aceite de oliva virgen extra

1 bolsa de Zanahoria rallada
Florette

Sal
Pimienta

X

Curry

Acelga Florette

Cacahuetes Pela el boniato y cédrtalo en Rehégalo junto a la zanahoria rallada
porciones. hasta dorar.

Topping Superalimentos
Florette

Cubre con agua y cuece durante 20 Vierte las verduras cocidas en un Sirve en el recipiente que mas te
minutos. vaso para batir, afiade sal, pimienta guste y decora con acelga picada,
y curry y tritura hasta conseguir un el topping superalimentos.

resultado homogéneo.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Zanahoria Verduras Topping .
Rallada Acelga Superalimentos




ey

OR Y ZANAHORI

© 15 minutos 100 Faci e 1 persona

M INGREDIENTES

1 bolsa de Verduras Micro
Florette: Brocoli, Coliflor y
Zanahoria

250 ml de caldo de pollo

40 ml de aceite de oliva virgen
extra

Sal
Tomillo seco

O

[

B R

Topping Picatostes Ajo-Hierbas

Florette Cocina las verduras al microondas Una vez cocinadas, disponlas en un

i siguiendo las instrucciones del recipiente para batir.
Tomillo fresco envase.

[

Afiade el caldo de pollo, un poco de Tritura y emplata en un bol o plato Decora con picatostes y con tomillo
aceite, sal y tomillo seco. hondo. fresco.

‘ PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras Micro Topping .
Brécoli, Coliflory Zanahoria  Picatostes Ajo-Hierb



ElEENE]

| 500 g de calabaza

% Calabaze

© 60 minutos 100 Faci e 2 personas

M INGREDIENTES

1 cebolla

5 bolsas de Manzana Florette
Aceite de oliva virgen extra
Sal

Pimienta

400 ml de caldo de verduras

Crema de coco para cocinar :
Corta la cebolla, la calabaza y la Rehoga en una olla con aceite de

manzana en porciones. oliva. Una vez rehogados, incorpora
el caldo de verduras.

Topping Picatostes Original
Florette

Salpimenta y deja cocer durante 30 Tritura y sirve en un plato hondo. Con Termina con los picatostes césar
minutos aproximadamente. ayuda de un biberon dibuja una triturados.

espiral con la leche de coco. Ayidate
de un palillo para hacer forma de
telarafia.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .




0 40 minutos I[]U Facil & 4 personas

M INGREDIENTES

2 dientes de ajo
1 puerro

[ A |

Aceite de oliva virgen extra
1 bolsa de Espinacas Florette

1 O

[l Agua

[ Sal ;

[1 Pimienta ‘ ‘
1 300 ml de leche evaporada

00 Pifiches Parte el diente de ajo en laminas y Una vez dorados, afiade las espinacas
o el puerro en ruedas y rehégalos en y rehégalas también.

una olla con aceite de oliva.

4
Cubre con agua, afade sal y Vierte las verduras en un recipiente Emplata en el recipiente que mas
pimienta y deja cocinar durante 15 para batir, incorpora la leche te guste y decora con pifiones.
minutos. evaporada y tritura.

‘ PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras .
Espinaca



SALSA DE YOGUR

© 45 minutos 1l Media e 4 personas

M INGREDIENTES

[l 1 bolsa de Verduras para Saltear
Florette

[l Aceite de oliva virgen extra
[0 Sal
| 1 cucharadita de comino molido

[1 30 g de mantequilla derretida
| 8laminas de masa filo

| Topping Superalimentos Florette

Saltea las verduras en una sartén Extiende las |aminas de masafiloy
| Salsa de Yogurt Florette con aceite de oliva, sazona y afiade corta cada una en 3 rectangulos.
comino. Remueve y reserva.

- e,
Unta los rectangulos con mantequilla Coloca los triangulos en una bandeja Hornea a 200 °C durante 15
derretida y dispdn una cucharadita de con papel de hornear, vuelve a untar minutos y acompana de la salsa de
verduras en un extremo. Dobla en con mantequilla y espolvorea el yogur.
forma de triangulo. topping superalimentos.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

T - £ < X
Verduras para Topping Salsa Q
Saltear Superalimentos Yogurt




© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES y ,_:55 .

"1 2 pechugas de pollo — .,, 3
L1 Sal ’ -+°
1 1 Huevo

! Pan rallado

Aceite de oliva
Ll 100 g de queso parmesano

[l 1 bolsa Iceberg Florette ___.s’/é

| Topping Picatostes César
Florette Corta el pollo en porciones, sazona Frielo en una sartén con aceite de
y reboza con huevo y pan rallado. oliva y elimina el exceso de aceite
con papel absorbente.

| Salsa César Florette

Corta el queso parmesano en finas Emplata la lechuga Iceberg vy Anade los picatostes, el pollo
laminas. sazobnala. crujiente y las laminas de parmesano
y adereza con la salsa César.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

B -
Monoproducto Topping Salsa Q
Iceberg Picatostes César César




© 15 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

[ 2 naranjas
1 1 pomelo

[] 1 bolsa de Ensalada del Chef
Florette

| 1 cebolleta
[ 100 g de frambuesas
| Sal

Aceite de oliva virgen extra

[ O I |

Vinagre de modena Pela y corta en ruedas la naranja. Pelay corta en ruedas el pomelo.
] 1 lima

Emplata la lechuga y coloca las Reparte la cebolleta cortada en Sazona, aiade aceite, vinagre y un
frutas sobre ella. ruedas y sobre ella las frambuesas. poco de ralladura de lima.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Gourmet .
Del Chef
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0 15 minutos IUU Facil & 4 personas

™ INGREDIENTES

4 bolsas de Manzana Florette

[

[l 1 bolsa de Ensalada 4 Estaciones
Florette

200 g de yogur griego
1 cucharadita de mostaza
% cucharadita de comino

EEEENIE]

Zumo de 1 lima

Sal i
Cilantro fresco Corta la manzana en porciones. Juntala con la ensalada 4 estaciones.

Haz una salsa mezclando el yogur Sazona la ensalada, espolvorea Sirve junto a la salsa de yogur y
griego, la mostaza, y el zumo de cilantro picado y remueve el conjunto. mostaza.
lima.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Ensalada .
4 Estaciones




© 20 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

[0 sal

! 1 huevo

1 chalota

3 tomates rama

| % bolsa de Primeros Brotes de
Espinaca Florette

150 g de alubias blancas cocidas

Sésamo tostado

7| Aceite de oliva virgen extra Dispon el huevo en una olla con Enfria en agua con hielo, pélalo y
O Vi d agua y sal, lleva a ebullicién y tritaralo.
R ARE S T cuécelo durante 10 minutos.

Corta la chalota en aros y juntala Emplata el tomate cortado en Termina con el alifio de sésamo,
con las espinacas y las alubias. ruedas en la base de un plato, sal, aceite y vinagre a tu gusto.
coloca encima la mezcla anterior y
espolvorea el huevo triturado.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes Q
Espinaca
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© 40 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

450 ml de agua

150 g de arroz basmati

1 cebolla roja

150 g de tomates cherry

EEINEINE]

100 g de maiz
75 g de at(in en aceite de oliva
120 g de guisantes

5 I i

1 bolsa de Ensalada Tierna

Florette Cuece el arroz en agua hirviendo Pica finamente la cebolla, cortalos

Sal con sal durante 15 minutos y tomates en cuartos y reserva junto

: S reserva. al arroz.
Aceite de oliva virgen extra

o 0o o

Aceitunas verdes

Anade el maiz, el atin y los Emplata la ensalada Tierna en la Decora con aceitunas verdes
guisantes. base de un plato, anade un poco de picadas finamente.

la mezcla anterior, sazona y alifia

con aceite de oliva.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Ensalada .
Tierna




© 60 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

2 remolachas

Sal

200 g de tomates cherry tricolor
2 melocotones

1 bolsa de Berros Florette
Aceite de oliva virgen extra
Vinagre de vino blanco

40 g de queso parmesano

Una vez horneadas las remolachas,
pélalas y cortalas en octavos.

Coloca las remolachas en un
recipiente profundo para hornear,
cubre con sal y hornea a 200 °C
durante 45 minutos.

Junta los ingredientes anteriores
con los berros y adereza con sal,
aceite y vinagre.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Monoproducto
Berro

Mientras, corta los tomates cherry
en mitades y el melocoton en finas
laminas.

Sirve en el recipiente que mas te
guste y termina con unas escamas
de queso parmesano.




© 45 minutos IUU Facil & 4 personas

M INGREDIENTES

1 200 g de boquerones
L] sal
1 Harina fina de maiz
Aceite de oliva
1 manzana pink lady

150 g de aceitunas negras sin
hueso

1 bolsa de Primeros Brotes
Deluxe Florette

[l Salsa de Mddena y Miel Florette

Sazona los boquerones y rebézalos Frielos en una sartén con aceite
en harina fina de maiz. caliente durante 2 minutos por cada
lado.

Cortamos la manzana en gajos y
las aceitunas en ruedas.

Mezcla los dos ingredientes anteriores Emplata la ensalada en un plato llano,

en un bol con los primeros brotes. coloca sobre ella los boguerones,
sazona y alifia con la salsa de madena
y miel.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes Salsa Q
Deluxe Méodena y Miel




© 15 minutos 100 Facil

M INGREDIENTES

3 tomates raf

| 1 bolsa de Gourmet
Otofo-Invierno de Florette

[1 Sal
2 burratas
C] Pimienta
Aceite de oliva virgen extra

Salsa de Miel y Médena Florette

Corta los tomates raf en dados y
reserva.

T
g
g =3
s ®

Emplata |a ensalada en el recipiente
gque mas te guste y coloca sobre
ella una burrata.

Anade pimienta y aceite de oliva.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

§ % M
Gourmet Salsa
Otofio-Invierno Modena y Miel

9
@ 4 personas

Vierte en una ensaladera la lechuga
Gourmet Otofio-Invierno, aiade los
tomates, sazona al gusto y mezcla.

Termina decorando la ensalada
con un poco de crema de miel y
madena.




© 20 mintos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES

Mermelada de frambuesa
Salsa de Modena y Miel Florette
Aceite de oliva virgen extra
Ll % barra de pan
1 rulo de queso de cabra
Ll Azlcar moreno

1 bolsa de Gourmet Citrus

Florette
1 Sal Prepara |a vinagreta de frutos rojos Corta la barra de pan en finas
. con 2 cucharadas de mermelada, rebanadas y tuéstalas en el horno
L] Nueces trituradas 2 de crema de miel y médena y 4 a 180 °C durante 10 minutos
| Pasas de aceite de oliva. Remueve y aproximadamente.
reserva.

Corta también ruedas de queso de Vierte en una ensaladera la lechuga Emplata en el recipiente que mas
cabra, espolvorea por cada lado Gourmet Citrus, nueces trituradas y te guste, decora la ensalada con el
una cucharadita de aztcar moreno pasas al gusto. Sazona y mezcla. queso de cabra, el pan tostado y la
y caramelizalo con un soplete. vinagreta.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Salsa Ensalada Citrus Q
Méddena y Miel Gourmet




© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES

[ 1 calabacin

Aceite de oliva virgen extra
[0 sal

Pimienta

1 150 g de pimientos del piquillo en
conserva

..... | 1 aguacate

| 1 bolsa de Diio de Candnigos

Florette ; . O
Corta el calabacin en dados, Parte los pimientos del piquillo en

1 60 g de queso feta cocinalo a la plancha con aceite de tiras, el aguacate en laminas y
Vinagre de manzana oliva, salpimenta y reserva. tritura el queso feta.

Almendras

Mezcla en un bol los canonigos Sazona la ensalada y alifiala con Tritura las almendras y espolvoréalas
con los ingredientes anteriores y aceite de oliva y vinagre de manzana. sobre la ensalada.
emplata.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Primeros Brotes Q
Dio Canénigo




© 45 minutos

M INGREDIENTES

125 g de calabaza

Aceite de oliva virgen extra
Sal

Pimienta

1 bolsa de Gourmet Original
Florette

150 g de garbanzos cocidos
2 aguacates

Salsa de Médena y Miel
Florette

Topping de Frutos Secos Florette

000 Facil

Corta |la calabaza en dados y
alifiala en un bol con un poco de
aceite. Salpimenta y hornea a
200°C durante 30 minutos.

Corta los aguacates en laminas y
colocalos en la ensalada.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Gourmet Salsa Topping
Original Modena y miel

Frutos Secos

[ ]
@ 2 personas

En una ensaladera mezcla la
calabaza con la ensalada Gourmet
y los garbanzos. Emplatala en el
recipiente que mas te guste.

Sazona, afade aceite de oliva y la
crema de modena y miel. Por
altimo, decora con el topping de
frutos secos.




© 40 minutos IUU Facil & 4 personas

¥ INGREDIENTES

[l 200 g de gambas
Lima
O sal
[ % pepino
[1 175 g de papaya
Aceite de oliva virgen extra

| 100 g de maiz para tostar

| 1 bolsa Do de Candnigos

Florette Macera las gambas peladas en el Pela el pepino y la papaya. Cortalos
O ‘Cllanto zumo de lima con un poco de sal en finas laminas y en dados
S EAANUO IISECO durante 20 minutos. respectivamente.

g
Gros

:'y_l:- d

Tuesta el maiz en una sartén con Mezcla los ingredientes anteriores Alina con sal y aceite de oliva y
aceite y seca el exceso de aceite con los candnigos y sirve en un bol. decora con cilantro picado.
en papel absorbente.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes Q
Dio Candnigos
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© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES

1 bolsa de Primeros Brotes de
Canonigo Florette

Sal

160 g guisantes

3 zanahorias

100 g queso tierno
% cebolla morada

Salsa Vinagreta Gourmet
Florette

Cebollino
1 limén

Corta la cebolla en juliana y el
queso tierno en dados.

—

Cuece los guisantes en agua Pela la zanahoria y laminala con
hirviendo con sal durante 10 minutos ayuda del pelador.
y esctirrelos.

Mezcla los ingredientes anteriores Decora con cebollino y ralladura de
en un bol junto a los brotes de limon.

canonigo, emplata y alifia con sal y

con la vinagreta gourmet al gusto.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes Salsa
Canénigo Vinagreta Gourmet




© 40 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

100 g de Quinoa
255 ml de agua

[l Sal

1 bolsa de Brotes de espinaca
Florette

| 10 champifiones portobello

Aceite de oliva virgen extra
Y. pimiento verde

% pimiento rojo

¥ cebolleta

Vinagre de manzana

| Topping Superalimentos Florette

Junta en un bol individual los
ingredientes anteriores, junto a los
brotes de espinaca.

Lava la quinoa y cuécela en agua Corta en cuartos los champinones
con sal durante 15 minutos. y rehdgalos en una sartén con
Reserva. aceite de oliva.

Parte en brunoise los pimientos y la Alina la ensalada, y decora con el
cebolleta, y prepara una vinagreta topping superalimentos.
mezclando las verduras con sal, 3

cucharadas de aceite de oliva y 1

de vinagre de manzana.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

-Primeros Brmeé Topping Q
Espinaca Superalimentos



© 20 minutos

M INGREDIENTES

.| 150 g de fresas
1 120 g de queso de Burgos

3 cucharadas de vinagre de
modena

| 6 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

| 1 bolsa de Brotes Classics
Florette

1 Sal

1 Almendras

1 100 g de pechuga de pavo cocida

100 Facil

Corta las fresas en ruedas, el
queso en triangulos y reserva.

[ ]
@ 4 personas

.. -’
Prepara una vinagreta con el aceite
de oliva y el vinagre.

Sazona los primeros brotes Clasics
y alinalos con la vinagreta. Emplata
en recipientes individuales.

Coloca a tu gusto las lonchas de
pechuga de pavo, las fresas y el
queso de Burgos en triangulos.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Primeros Brotes
Classics

Como toque final, anade a la
ensalada almendras ligeramente
trituradas y jlisto!




=Y ESPARRAGOS
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© 30 minutos IUU Facil & 4 personas

M INGREDIENTES

1 120 g de espérragos blancos en
conserva

""" Aceite de oliva

[l Sal

[l 2 Kakis

| Primeros Brotes Gourmet Edicion
fiestas Florette

[l % Granada
Pinones 3 : . k
Corta los esparragos en 4 porciones, Parte el kaki en dados y resérvalo.
"I Salsa Gourmet Florette cocinalos en una sartén con aceite

de oliva y sazdnalos.

Dispon en un plato circular los Pela la granada, extiendela y decora Acompana con un bol de vinagreta
brotes en forma de corona y reparte con pifiones. gourmet en el centro.

los ingredientes anteriores sobre

ellos.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes Gourmet Salsa Q
Edicién fiestas Gourmet




0 45 minutos IUU Facil & 4 personas

¥ INGREDIENTES

400 g de garbanzos cocidos

1 cucharadita de pimentén picante
1 cucharadita de clircuma

Sal

Orégano seco

Aceite de oliva virgen extra

0
0
|
0
[1 150 g de tomates cherry tricolor
L1 % cebolleta
] 1 pepino ) ) .
[] 21 biolsads Coraitn de Estarola Mezcla Io;s garbanzos cqmdos con Extiende sobre una bandeja con
las especias, |a sal, el orégano y un papel de hornear y hornea a 200 °C
Florette ! ; :
poco de aceite de oliva. durante 30 min.

[J
O

Zumo de %2 lima
Vinagre de vino blanco
Cebollino

Mientras, corta los tomates en Mézclalos con los garbanzos y la Prepara un alifio con el zumo de
cuartos, la cebolleta en juliana y el escarola y emplata. lima, el vinagre, 50 ml de aceite y
pepino en dados. cebollino al gusto. Sazona la

ensalada y salsea con el alifio.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

2 Monoproducto .
Corazon Escarola




© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES

[1 % Cebolleta

| Aceite de oliva virgen extra
[ 250 g de higos
| B0 g de queso de cabra

[l 1 bolsa de Ensalada del Chef
Florette

1 50 g de avellanas

[ Salsa de Vinagreta Gourmet

Florette Corta la cebolleta en aros y Corta los higos lavados en cuartos
1 Cebollino rehdgala en una sartén con aceite y el queso de cabra en pequefias
de oliva hasta dorar. porciones.

Mezcla los dos ingredientes Emplata en el recipiente que mas te Anade las avellanas, la cebolleta
anteriores con la Ensalada del guste y alifia con la vinagreta cocinada y decora con cebollino
Chef. Gourmet. picado.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Gourmet Salsa Q
Del Chef Vinagreta Gourmet




© 30 minutos

M INGREDIENTES

1 150 g de Verduras Micro al vapor
Bracoli Florette

Aceite de oliva virgen exira
[] 1 aguacate

| 1 bolsa de Primeros Brotes
Gourmet Florette

1 100 g de arandanos

] 50 g de queso feta

Topping de Frutos Rojos y Mango
Florette

| 2 cucharadas de miel

| 1 cucharadita de mostaza en
grano

O Sal

Mezcla los brotes con los ingredientes
anteriores y con los arandanos.

100 Féci

9
@ 2 personas

Saltea el brocoli en una sartén con

aceite de oliva y reserva.

Emplata en el recipiente que mas te
guste, y decora con queso feta
triturado y el topping de frutos

rojos.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Verduras Micro
Brocoli

Gourmet
Primeros Brotes

Topping
Frutos Rojos y Mango

Pelay corta el aguacate en porciones.

Prepara una salsa con la miel, la
mostaza, 4 cucharadas de aceite
de oliva, sal a tu gusto y alifia la
ensalada.

?




¥ INGREDIENTES

! 1 mango

[ | 80 g de aceitunas negras
deshuesadas

%2 bolsa de Primeros Brotes
Superalimentos Florette

100 g de bacalao ahumado

O O

60 g de queso feta
Aceite de oliva virgen extra
Vinagre de vino blanco

1 cucharada de sésamo tostado

! Pimienta
| Sal
| Topping de Frutos Secos Florette

Anade el bacalao ahumado en
pequefias porciones.

Pela y corta el mango en dados,
las aceitunas en mitades y reserva.

e, Ay
bl SRS S e
Y . A hs

Tritura el queso feta, y afadelo
tambien.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Primeros Brotes Topping
Superalimentos Frutos Secos

Mezcla los brotes con los
ingredientes anteriores y sirve la
ensalada.

Haz un alifio batiendo el sésamo
con sal, pimienta, 4 cucharadas de
aceite de oliva y 2 de vinagre.
Viértelo sobre la ensalada y decora
con el topping de frutos secos.
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© 40 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

2 tomates rama

1 pimiento verde

1 cebolleta

1 patata

3 huevos de codorniz

200 g de lentejas cocidas
Sal

Pimienta

Aceite de oliva virgen extra

1 bolsa de Ensalada Mezclum
Florette

Cilantro

En un bol incorpora la sal, la pimienta
y el aceite de oliva con la pulpa del
tomate y remueve hasta conseguir
la textura de una vinagreta.

s
Corta los tomates en dados sin Cuece la patata durante 20 minutos
utilizar la pulpa, resérvala y pica la y los huevos durante 2, Cértalos en
cebolleta y el pimiento verde. cubos y mitades respectivamente.

Mezcla la ensalada con los tomates, Coloca los huevos de codomiz y
la cebolleta, los pimientos verdes y decora con cilantro picado.

las patatas. Emplata en el recipiente

que mas te guste, y alifia con la

vinagreta.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Ensalada .
Mezclum
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e Tangs
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© 30 minutos 10l Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

2 zanahorias

S

..... | 1 mango

¥ cebolla morada

Ensalada Detox Florette

3 cucharadas de tahini

EISEIREINENNEE

Sal
2 cucharadas de vinagre de
manzana
1 % lima Pela las zanahorias y cértalas en Pela también el mango y la cebolla
tiras con ayuda del pelador. y partelos en laminas y juliana
respectivamente.

Emplata la ensalada en una fuente Prepara un alino mezclando el Alina la ensalada.
amplia y coloca sobre ella los tahini con el vinagre, el zumo de
ingredientes cortados anteriores. media lima y un poco de sal.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

) : e
Mezcla .
Detox




© 15 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

1 100 g de dulce de membrillo

2 vasitos de Duo Melén Florette

1 bolsa de Primeros Brotes
Rucula Florette

40 g de jamon de pato

Topping de Frutos Rojos y Mango

Florette
[1 Sal
[l Aceite de oliva virgen extra Parte el dulce de membrillo en Mézclalo con el melon.
1 Vinagre de vino blanco daditos.
[l 20 gdequeso feta

Emplata una base de ricula en un Anade el topping de frutos rojos y Alina la ensalada con sal, aceite y
plato profundo y coloca sobre ella mango. vinagre a tu gusto, y decora con
los ingredientes anteriores junto al queso feta triturado.

jamoén de pato.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Duo Melén Ricula Frutos rojos y Mango

e 1 ' :
K Fruta Primeros Brotes Topping .
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© 20 minutos 100 Faci e 2 personas

M INGREDIENTES

100 g de champinones

100 g de hongos

100 g de setas de ostra
Aceite de oliva virgen extra

¥% bolsa de Ensalada Gourmet
Otoio-Invierno Florette

1 cebolleta

0 Sal

1 Salsa de Miel y Mostaza Florette Corta los tres tipos de setas en Calienta un poco de aceite en una
porciones. sartén y cocinalas.

1 Pipas de girasol

Sirve la lechuga en el recipiente que Corta la cebolleta en aros y anadela Sazona, alifia con la vinagreta de
mas te guste y dispén sobre ella las a la ensalada. miel y mostaza y decora con las
setas. pipas de girasol.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Gourmet Salsa Q
Otofio-Invierno Miel y Mostaza




0 30 minutos IH“ Facil & 2 personas

M INGREDIENTES

2 rabanitos
[ 2 bolsas de Manzana Florette
[l Aceite de oliva virgen extra
14 gambas cocidas

% bolsa de Ensalada Gourmet
Estacional Primavera-Verano
Florette

N
| 50 gdequesoazul J
1 Y2 papaya . s
B Corta los rabanitos en ruedas, y la Saltea las gambas en una sartén
L1 Pinones manzana en dados. con aceite de oliva.

Vinagre de manzana
[l Mermelada de melocoton
] Sal

Junta la ensalada con los Emplata en un plato llano |la papaya Alifa con una vinagreta hecha con 1

ingredientes anteriores, afade el cortada en laminas y sobre ella, la cucharada de mermelada de

queso cortado y reserva. ensalada. Decora con pifiones. melocotén, 1 de vinagre de manzana,
4 de aceite y una pizca de sal.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

._ ¥ )

. " |

| o L g =
Fruta Gourmet Q
Manzana Primavera-Verano !
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© 30 minutos IUU Facil

¥ INGREDIENTES

1 pechuga de pavo entera

Aceite de oliva virgen extra

200 g de uvas verdes

¥ Cebolla roja

O

% bolsa de Primeros Brotes
Classics Florette

! 100 g de frambuesas

1 Sal

! Salsa de Yogur Florette
Cebollino

En un bol, junta los brotes con los
ingredientes anteriores, anade las
frambuesas, sal y remueve el
conjunto.

Corta la pechuga de pavo en
porciones y cocinala a la plancha
con un poco de aceite de oliva.

Sirve la ensalada y alifia con la
salsa de yogur al gusto.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Primeros Brotes
Classics

[ ]
@ 2 personas

Parte las uvas en mitades y la
cebolla en juliana.

Decora con cebollino picado.




| 40 g de mantequilla

© 30 minutos 100 Faci e 2 personas

¥ INGREDIENTES

2 peras

80 g de queso gorgonzola

% bolsa de Mezcla Diio Candnigo
+ Rucula Florette

4 cucharadas de miel

¥ lima
6 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra Corta las peras en gajos y glasea Parte el queso en pequenos dados
| Cebolla crujiente en una sartén con un poco de y mézclalo con la mezcla de
mantequilla. Reserva. canoénigo y rdcula.

Anade los gajos de pera. Prepara un alifio con la miel, el zumo Sazona, salsea con el alifo y

de lima y el aceite de oliva. termina con |la cebolla crujiente.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Duo Q
Canénigo + Ricula




© 30 minutos IUU Facil

¥ INGREDIENTES

Ll 150 g de tomates cherry

| 3 vasitos de Duo Pifia y Mango
Florette

1 bolsa de Ensalada Gourmet
Original Florette

Topping Picatostes Originales
Florette

| Aceite de oliva virgen extra

4 patas de pulpo cocido
o Corta los tomates cherry en

mitades.

Almendras laminadas

L1 % pomelo

1 cucharadita de pimentén
[0 sal

*; ‘ " - .‘: =

Emplata la ensalada, coloca el pulpo
al lado y decora con almendras
laminadas.

Cocina el pulpo en una sartén con
aceite de oliva hasta que se dore.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Fruta Gourmet
Pifia y Mango Original

Picatostes Original

[ ]
@ 4 personas

Mézclalos con el Duo de frutas
pifia y mango, la ensalada y los
picatostes.

Prepara un alifo de pimenton
mezclando 50 ml de aceite de oliva
con zumo de pomelo, un poco de
sal y el pimentén.




O

M INGREDIENTES

%2 berenjena
Aceite de oliva virgen extra
%2 manzana Granny Smith

[l 100 g de queso camembert

1 bolsa de Ensalada Mixta
Florette

200 g de jamon serrano en
lonchas

Sal

Vinagre de modena

Topping de Frutos Rojos y Mango
Florette

Mezcla los dos ingredientes anteriores
con la ensalada mixta y emplata en el
recipiente que mas te guste.

Corta la berenjena en dados y
saltéala en una sartén con aceite.

Corta las lonchas de jamon en
mitades y coldcalas en |a ensalada.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Ensalada Topping

Mixta Frutos Rojos y Mango

[ ]
@ 4 personas

Parte la manzana en gajos y el
queso en laminas.

Prepara una vinagreta de modena:
para ello mezcla 6 cucharadas de
aceite con 2 de vinagre y sal.
Salsea con la vinagreta y decora
con los frutos rojos.




© 30 minutos 100 Facil e 4 personas

[ INGREDIENTES

1 rulo de queso de cabra
¥ granada

1 bolsa de Ensalada Mezclum
Florette

250 g de salmén ahumado
Nueces

¥ cebolla roja

% tomate rama

[1 Cilantro fresco

Emplata en el recipiente que mas
te guste, incorpora un poco de
salmoén cortado en mitades y las

1 lima

60 ml de aceite de oliva virgen
extra

nueces a cada racion.

Corta el queso de cabra en dados, Anade la ensalada Mezclum a los
pela la granada y reserva en una ingredientes anteriores.
ensaladera.

Parte finamente la cebolla, el tomate Prepara un alifio juntandolos con
y el cilantro. la lima exprimida y el aceite de
oliva, y alifa la ensalada a tu gusto.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Ensalada .
Mezclum




0 15 minutos IH” Facil & 2 personas

M INGREDIENTES

1 % cebolla morada
2 aguacates

1 bolsa de Dio de Candnigos
Florette

200 g de salmén ahumado
Sal

Salsa de Yogurt Florette

Pela |a cebolla, cortala en juliana y Pela también el aguacate y cértalo
resérvala. en dados.

~
Mezcla los canonigos y los ramilletes Decora con salmén ahumado y Por dltimo, alifa la ensalada con la
con los ingredientes anteriores y sazona. salsa de yogurt.
emplata en el recipiente que mas te
guste.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

I
A

(HEm

Mezclas Salsa Q
Dio de Candnigos Yogurt 4




© 20 mintos 100 Faci e 4 personas

¥ INGREDIENTES

300 g de Tomates cherry tricolor

1 200 g de Mini mozzarellas
frescas

| 80 gde dulce de membrillo

1 bolsa de Primeros Brotes
Superalimentos Florette

5 g de albahaca fresca

1 cucharadita de orégano

B B B

Aceite de oliva virgen extra Corta los tomates cherry y la Parte el dulce de membrillo en
sal mozzarella en mitades. dados.
"1 Avellanas

En un bol amplio, mezcla los tres Para el alino de albahaca: partela Tritura ligeramente las avellanas y
ingredientes con los brotes manualmente y jantala en un decora |la ensalada.
superalimentos y sirve la ensalada. mortero con el orégano, el aceite de

oliva y un poco de sal y remueve.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Primeros Brotes .
Superalimentos




: ]
© 40 minutos @ 4 personas

¥ INGREDIENTES

[l 160g de trigo sarraceno
1 340 ml de agua

] Sal

[1 200 g de setas shiitake
250 g de uvas rojas

| 1 pepino

¥ bolsa de Primeros Brotes
Deluxe Florette

1 20 g de sésamo negro Lava el trigo sarraceno y cuécelo Cocina las setas cortadas en
. . B en agua hirviendo con sal durante cuartos a la plancha y emplatalas
| 30 ml de aceite de oliva virgen 20 minutos. Emplata en el centro también junto al trigo sarraceno.
Sl de un plato hondo con ayuda de un
(1 10 ml de vinagre de arroz molde circular.

Parte |las uvas en mitades, el pepino Termina con los Primeros Brotes Prepara un alifio con el sésamo, el
en ruedas y completa la ensalada. Deluxe y sazona. aceite y el vinagre de arroz y salsea
la ensalada.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

) e
b - e
Primeros Brotes Q
Deluxe




© 15 minutos

M INGREDIENTES

150 g de tomates cherry
1 pepino
% cebolleta

1 bolsa de Corazon de Escarola
Florette

80 g de aceitunas negras
60 g de alcaparras

Sal

Aceite de oliva virgen extra
Vinagre de vino blanco
100 g de queso feta

En una ensaladera, mezcla l|a
lechuga con los ingredientes
anteriores y afiade las aceitunas y
las alcaparras.

Loy

100 Facil

Corta los tomates cherry en mitades
y el pepino en triangulos.

Alina la ensalada con sal, aceite y
vinagre al gusto, remueve el conjunto
y emplata.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Corazén
Escarola

9
@ 4 personas

Parte también la cebolleta en

brunoise.

Decora con queso feta triturado.




© 40 minutos IUU Facil & 2 personas

¥ INGREDIENTES

1 lamina de hojaldre

1 huevo

% bolsa Gourmet Citrus Florette
120 g de queso mozzarella

50 g de frambuesas

Topping de Frutos Rojos y Mango
Florette

Sal
Pimienta Con ayuda de un molde, corta Pincha los corazones enteros con
. . corazones. Cuatro de ellos déjalos un tenedor y pincela con huevo
Salsa de Modena y Miel : :
Florett enteros y a los otros cuatro, cortales batido. Coloca los recortados sobre
QIELLE la parte central con un molde mas ellos y vuelve a pincelar.
pequefio.

- -

-

Hornea a 190 °C durante 15 minutos En un bol mezcla la ensalada Rellena los corazones de hojaldre
aproximadamente, deja enfriar y Gourmet Citrus con el queso cortado con la ensalada y decora con
vacia el interior. en dados, las frambuesas y topping crema de médena y miel.

®

N

de frutos rojos y mango al gusto.
Salpimenta.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Gourmet Topping Salsa Q
Citrus Frutos Rojos y Mango Modena y Miel

- il




M INGREDIENTES

[l 2 tomates pera
L1 Aceite de oliva
1 Sal

! Pimienta

1 Mayonesa

I 1lima

L1 6 langostinos

| 1 bolsa de Ensalada Antiox
Florette

| Topping Cebolla Crujiente
Florette

| Cebollino

Pelalos langostinos e introduce un
palo de brocheta hasta llegar al
extremo. Cocina en una sartén con
aceite hasta que estén ligeramente
dorados.

Corta los tomates por la mitad y
réllalos. Salpimenta, afiade un poco
de aceite de oliva y reserva.

Para una racion, dispén un poco de
ensalada en la base, sobre ella una
cucharada de pulpa de tomate y
cubre de nuevo con otro poco de
ensalada.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Ensalada Topping

Antiox Cebolla Crujiente

[

Exprime media limay mezcla el zumo
con 5 cucharadas de mayonesa.
Reserva también.

Coloca 3 langostinos y decora con la
salsa de mayonesa, cebolla crujiente
y cebollino picado.




© 15 minutos 100 Faci e 2 personas

M INGREDIENTES

200 g de cerezas
1 150 g de gueso brie

% bolsa de Ensalada Mixta
Florette

" Almendras
] Sal
[ Salsa de Médena y Miel Florette

Topping Cebolla Crujiente
Florette Corta las cerezas en mitades Lamina el queso brie y afiade los
retirando el hueso. dos ingredientes con la mezcla de

Ensalada Mixta.

Incorpora almendras al gusto y Emplata la ensalada y sazona. Finaliza alifnando con la crema de

remueve el conjunto. miel y modena y decora con
cebolla crujiente, jcolorida vy
deliciosal

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Mezclas Salsa Topping Q
Mixta Modena y Miel Cebolla Crujiente




GON AL DE JENGI
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© 30 minutos IUU Facil & 4 personas

M INGREDIENTES

1 100 g de pifia

Aceite de oliva virgen extra
200 g de langostinos cocidos
1 pepino

1 bolsa de Diio de Canénigos
Florette

10 g de jengibre

2 cucharaditas de mostaza en
grano

- . . Pela la pifia, cortala en triangulos y Corta el pepino en pequerios dados
3 cucharadas de vinagre de vino asala en una sartén con aceite de y mézclalo en una ensaladera con
blanco oliva junto a los langostinos pelados. la pifia, los langostinos y los

| Sal canénigos. Emplata en una fuente.

Topping de Frutos Rojos y Mango
Florette

Prepara el alifio con jengibre pelado Sazona la ensalada. Decora con el topping de frutos
y rallado, la mostaza, el vinagre y 6 rojos y mango vy alinala.
cucharadas de aceite de oliva.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Primeros Brotes Topping Q
Dio de Candnigos Frutos Rojos y Mango



© 30 minutos 10l Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

[1 1 Cebolla roja

[l 2 Zanahorias

[l 200 g de Acelga Florette

[l 400 g Garbanzos cocidos

[ 2 cucharadas de salsa de tomate
Sal

2 cucharaditas de clircuma

250 ml de caldo de verduras
Corta la cebolla y la zanahoria en Rehoga las verduras en unaolla con

Cilantro dados. aceite de oliva y afiade las acelgas.

ENENENENME

Topping Superalimentos Florette

Incorpora los garbanzos, la salsa Anade el caldo de verduras y deja Sirve en un plato hondo y decora
de tomate, sal y circuma. cocinar durante 10 minutos. con cilantro fresco y el topping
superalimentos.

® ?

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Verduras Topping .
Acelga Superalimentos



© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

™ INGREDIENTES

[] 1 bolsa de Verduras Micro al
vapor Brocoli Florette

] 200 g de garbanzos cocidos
1 diente de ajo

3 cucharadas de tahini

L] Zumode 1 limdn

[l Aceite de oliva virgen extra
[l Comino

[] Pifones

4 tortitas de trigo

Pimenton

Pimienta

] Sésamo

Anade 3 cucharadas de aceite de
oliva y tritura el conjunto hasta
conseguir una textura homogénea.
Emplata y decora con comino y
pifiones.

Cocina el brécoli al microondas Incorpora los garbanzos cocidos,
durante 5 minutos aproximadamente el diente de ajo pelado, el tahini y el
y viértelo en un recipiente para batir. zumo de limoén.

Corta las tortitas en triangulos. Anade pimentén, pimienta molida
Coldcalos sobre una bandeja con y sesamo. Homea a 190 ° C
papel de hornear y pintalos con durante 10 minutos y sirve junto al
aceite de oliva. hummus.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras Micro Q
Brocoli




[l 4 bolsitas de Manzana Florette

M INGREDIENTES

2 cucharadas de azlcar
100 ml de agua

1 magret de pato

Sal

Queso tierno

1 bolsa de Duo Canénigo +
Rucula Florette

Frambuesas

| Pistachos

| Aceite de oliva virgen extra

Vinagre de manzana
Tomillo fresco

© 75 minutos 100 Facil

Coloca |la manzana en una bandeja
con papel de hornear, espolvorea 2
cucharadas de azucar sobre ella,
hornea a 180 °C durante 30 minutos
y tritura junto al agua.

Cocinalo con la piel hacia abajo en una Cortael queso en dados y mézclalo con
sartén glaseando la parte superior los canonigos y ricula, las frambuesas
continuamente con una cuchara. y los pistachos ligeramente triturados.
Sazodnalo, cértalo en laminas y reserva. Afade sal, aceite y vinagre a tu gusto.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Fruta Duo

Manzana Canonigo + Ricula

9
@ 2 personas

Traza en la parte de la piel del magret
con ayuda de un cuchillo unos rombos.

Emplata en un plato llano las
laminas de magret acompanado de
la salsa de manzana, la ensalada y
decora con hojas de tomillo fresco.

?




© 30 minutos 100 Faci e 4 personas

M INGREDIENTES

Sal
250 g de noodles de arroz

1 bolsa de Verduras Micro al
vapor Florette: Brocoli, Coliflor y
Zanahoria

¥ Cebolla morada

15 g de Jengibre fresco
Curry

300 ml de leche de coco
Cacahuetes

Cilantro fresco

Anade la cebolla roja en juliana, el
jengibre fresco rallado, curry al
gusto y la leche de coco. Enciende
el fuego y deja reducir.

Cuece los noodles en agua Cocina las verduras micro al
hirviendo con sal durante 4 microondas segun las indicaciones
minutos y esctirrelos. del envase y juntalas con los

noodles en una sartén.

Emplata sobre un recipiente hondo. Termina decorando con cacahuetes
y cilantro fresco picado.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras Micro .
Bracoli, Coliflor y Zanahoria




© 40 minutos IUU Facil & 2 personas

M INGREDIENTES

125 g de Kale Adulto Florette
Aceite de oliva virgen extra
300 g de salmén fresco

Sal

[l Pimienta

L1 1 pepino

] 150 g de fresas

¥ cebolla morada

1 U En un bol, mezcla el kale con aceite Corta el salmon en dados, cocinalo
ima ; ; ;
de oliva. Coloca en una bandeja a la plancha, y salpimenta.
Salsa de Yogurt Florette con papel de hornear, hornea a 175

Avellanas trituradas °C durante 15 minutos y reserva.

Corta también el pepino y las fresas en En un bol, mezcla las verduras y la Emplata en el recipiente que mas
dados, y la cebolla en juliana. fruta con el salmodn, y exprime la te guste junto al kale, alifia con la
lima. salsa de yogurt y decora con

avellanas trituradas.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

| |
[ E
g«;
Superalimentos Salsa Q
Kale Yogurt




“~SALTEADD
< de Verdurat e«

© 90 minutos 10l Faci e 4 personas

] INGREDIENTES

Para la carne marinada:

[l 300 g de ternera

("] 4 cucharadas de salsa de soja
..... 2 cucharadas de salsa de ostras
Pimienta

1 cucharadita de harina fina de
maiz

Para el salteado:

Verduras para Saltear Florette

= ) o Corta la ternera en porciones y Una vez marinada, saltea las
L1 Aceite de oliva virgen extra juntala en un bol con la salsa de verduras en una sartén con aceite
[ 50 ml de salsa de soja soja, la de ostras, un poco de de oliva.

1 Hierbab pimienta y la harina fina de maiz.
B Marinala durante 1 hora.
1 20 g de anacardos

Cuando estén cocinadas, anade |a En el dltimo momento, vierte la Tuesta los anacardos en una
carne y espera a que se dore. hierbabuena, remueve y emplata en sartén y decora el emplatado.
Incorpora la salsa de soja. el receipiente que mas te guste.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras para Q
Saltear




© 15 minutos 100 Faci @ 3 personas

™ INGREDIENTES

L1 1 pepino
[l 5 bolsas de Manzana Florette
| Sal

30 ml de vinagre de manzana

50 ml de aceite de oliva virgen
extra

200 ml de agua fria

O o

Pinones
1 1 remolacha cocida Pela el pepino y cortalo en porciones. Anade sal, vinagre y aceite.
Corta también la manzana y coloca

ambos en un recipiente para batir.

Primeros Brotes de Ricula
Florette

Cubre con agua fria y bate el Tuesta los pifones y corta la Decora con los ingredientes anteriores
conjunto hasta obtener un resultado remolacha en daditos. y termina con unas hojas de rdcula.
homogéneo. Sirve en vasos o tazas.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

o

imeros Brotes .
Ricula




© 30 minutos 100 Faci e 2 personas

[ INGREDIENTES

1 3dientes de ajo
% cebolla morada

]

| Aceite de oliva virgen extra
| 300 g de langostinos

1 2 packs de Spaghetti de
Calabacin Florette

] Sal

| Pimenton

] Frutos Secos Pela los ajos, la cebolla y cértalos en Rehoga las verduras anteriores.
1 Cebollino laminas y en juliana respectivamente. Una vez estén cocinadas, incorpora

los Spaghetti de calabacin, sazona
y aflade pimentdn.

En el dltimo momento, vierte los Tritura con un cuchillo los frutos Emplata en el recipiente que mas
langostinos pelados, rehdgalos y secos y mézclalos con el contenido te guste y decora con cebollino
retira la sartén del fuego. de la sartén. picado.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

; =i
Spaghetti .
Calabacin




© 30 minutos IUU Facil & 2 personas

M INGREDIENTES

1 Sal
[ 250 g de tagliatelle
Aceite de oliva virgen extra

1 bolsa de Verduras Micro al
vapor Florette: Brocoli, Zanahoria
y Puerro

Pimienta

200 g de queso crema

| 100 mi de nata para cocinar Cuece los tagliatelle en una olla con Saltea las verduras en una sartén
(1 Orégano agua hirviendo y sal. Escurrelos y con aceite, afiadelas a los tagliatelle,
afiade un poco de aceite para evitar salpimenta y reserva.

1 Queso parmesano

[l Topping Superalimentos Florette

que se peguen.

Derrite el queso crema con la nata Emplata los tagliatelle con las Espolvorea queso parmesano al
en un cazo y agrega un poquito de verduras y salsea con la salsa de gusto sobre y decora con el topping
orégano. queso. superalimentos de Florette.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Verduras Micro Topping Q
Brocoli, Zanahoria y Puerro  Superalimentos




© 60 minutos 1l Media e 8 personas

¥ INGREDIENTES

L1 1 bolsa de Verduras Micro
Florette: Acelga, Zanahoria,
Puerro y Col blanca

| 2 huevos

| 140 ml de leche evaporada
170 g de queso crema
Romero seco

O Sal

| Pimienta

1 1 lamina de masa de hojaldre

o

Cocina las verduras al microondas 5 Mézclalas con 1 huevo, la leche
minutos siguiendo las instrucciones evaporada, y el queso crema.
del envase. Anade romero seco, sal y pimienta.

Engrasa con aceite de oliva un
molde de tarta y cubre |a base con
la masa de hojaldre. Recorta los
sobrantes y resérvalos.

Vierte sobre la masa la mezcla de Decora la tarta con los recortes,

verduras. pintala con el huevo sobrante
batido y hornea a 180 °C durante
30 minutos aproximadamente.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA .

Verduras Micro Q
Acelga, Zanahoria, Puerro y Col Blanca




© 60 minutos

M INGREDIENTES

| 300 g de attn fresco
60 ml de salsa de soja
1 30 ml de vinagre de arroz
L1 60 g de puerro
[ Aceite de oliva
| 2 aguacates
[1 Sésamo tostado

| Primeros Brotes Gourmet Edicidn
Fiestas

Topping Picatostes Ajo-Hierbas

Pela el aguacate, retirale el hueso
y cortalo en porciones.

10l Fécil

Corta el attn en pequefos cubos y
marinalo en salsa de soja y vinagre
de arroz durante 30 minutos.

Mezcla los ingredientes anteriores
y emplatala en un vaso.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Primeros Brotes Gourmet
Edicion Fiestas

PICATOSTES

Topping
Picatostes Ajo-Hierbas

aAT—

9
@ 4 personas

Mientras, parte también el puerro
en dados y cocinalo en una sartén
con aceite de oliva.

Termina colocando sobre el tartar
unos brotes Gourmet, decora con
picatostes y un poco de sésamo.




© 200 minutos

M INGREDIENTES

1 350 g de solomillo de ternera
| Aceite de oliva virgen extra
[l 5gde jengibre fresco

L1 50 ml de salsa de soja

100 ml de vinagre de arroz

""" ¥ lima

| Topping Superalimentos Florette
Primeros Brotes Ricula Florette

Salsa de Miel y Mostaza Florette

10l Fécil

Calienta una sartén con aceite de
oliva, sella el solomillo por todos los
laterales durante 2 minutos maximo
por cada uno y resérvalo en un
recipiente con profundidad.

Cubre el solomillo con el marinado
y reserva en frio durante 3 horas.

Una vez terminado el tiempo de
maceracion, lamina el solomillo y
emplatalo en una fuente alargada.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Topping Primeros Brotes Salsa
Superalimentos Rucula

Miel y Mostaza

9
@ 2 personas

Corta el jengibre en brunoise y
prepara un marinado mezclandolo
con la salsa de soja, el vinagre de
arroz y el zumo de media lima.

-
Acompana de rdcula, topping

superalimentos y de una lagrima
de vinagreta de miel y mostaza.

?




© 30 minutos

M INGREDIENTES

Pan de centeno

1 calabacin

Aceite de oliva virgen extra
Mermelada de albaricoque

40 g de Ensalada Gourmet
Original Florette
""" Queso parmesano
1 Sal

Cebollino

000 Facil

Corta el pan en rebanadas, tuéstalo
y reserva.

@
@ 4 personas

Corta el calabacin en laminas y
cocinalo a la plancha con un poco
de aceite.

Extiende la mermelada sobre el pan
y coloca encima la ensalada.

PRODUCTOS DE ESTA RECETA

Anade el calabacin a la plancha y
unas escamas de queso parmesano
al gusto.

Gourmet
Original

Sazona, y termina con cebollino
picado.




© 30 minutos 100 Faci e 2 personas

M INGREDIENTES

[1 1 bolsa de Toppings Mix de
Frutos Secos Florette

1 bolsa de Toppings
Superalimentos Florette

1 cucharadita de canela en polvo

¥ cucharadita de jengibre en
polvo

1 cucharadita de cacao en polvo
L 60 g de miel

= ) Mezcla en un recipiente el topping Disp6n el conjunto en una bandeja
L1 4 yogures griegos de frutos secos y el topping con papel de hornear y hornea
1 40 g de frambuesas superalimentos con la canela, el durante 15 minutos a 180 °C.

; jengibre, el cacao y la miel.

L1 1 platano

Una vez horneado, remueve la Pela el platano, cortalo en dados y Emplata el yogur griego en un bol,
granola para soltarla y deja que se resérvalo. incorpora la granola al gusto y decora
enfrie. con el platano y las frambuesas.

Q PRODUCTOS DE ESTA RECETA ‘

Topping Topping Q
Frutos secos Superalimentos




