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RECETAS SUPERFACILES

Recetas increibles y deliciosas
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RECETAS
SUPERFACILES

Todo el mundo necesita un repertorio de platos bdasicos,
infalibles y sabrosos a los que recurrir en cualquier ocasion.
En este libro se rednen mas de 80 propuestas que van
desde las sopas y las ensaladas hasta los dulces. Tanto si
eres un cocinero principiante como experto, estas recetas
te permitirdn adquirir y consolidar todas las bases
culinarias.
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COCINA SANA A LA PLANCHA
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La plancha puede utilizarse para cocinar todo tipo de
alimentos: verduras, carnes, pescados, mariscos e incluso
postres; ya sea para desayunar, comer o cenar. Un libro
con mas de 70 recetas sanas, sabrosas y faciles de
elaborar utilizando solo una plancha.
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Para mds informacion a prensa:
Lola Escudero. Directora de Comunicacién Lunwerg
Tel: 91 423 37 11 - 680 235 335
lescudero@planeta.es Facebook.com/lunwerg @lunwergfoto
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COMO SON ESTOS LIBROS POR DENTRO

Platos vegetarianos

ESPARRAGOS MIMOSA |

para 2 personas

preparacién: 15 minutos

2009 da quinga cockda (100g cruda)

2009 da espaagos, cortadas an troms

2 huavas durcs, cortados por1a mitady raltados Teceta
40g da yogur con ansida (p. 170)

1 cucharada de acelte da oliva
Saly pimiant rocion moikda

Saltear Jos esparagos con el acelte y sazonar con sal y pimienta. Distribulr 3 quinoa,
Jos esparragos y el huevo en dos tazones. Alifar con yogur, sal y pimienta.

platos vegetarianos

TAJIN DE VERDURAS \|

preparacién: 15 minutos

para 2 personas
200g da fraskah cocido
abks
1cucharada de acatts da oiiva Teceta
2.3 cucharaditas ds ras-si-hanout
£00mi da tomata triturado on conserva Calentar el aceite en una sartén y tostar el ras-el-hanout durante 1 minuto. Anadir los

50g da ollvas vardas, sh huaso.
Saly pimionta recidn molkda
‘Yogur naturaly 15 ramitas da cilantro, para adormar

tomates y 200m! de agua y defar cocer 10 minutos a fuego lento. Agragar Ia zanahoria,
125 olivas y el freekeh y llevar a ebullicion. Sazonar con sal y pimienta. Servir en dos
tazonesy por yogury 3




