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1. PLANT BASED: COSA SIGNIFICA?

UNA SCELTA SOSTENIBILE
E DI BENESSERE

Stile alimentare che nasce da una scelta di rispetto

per il proprio organismo e per 'ambiente in tutte
le sue forme di vita, la dieta Plant Based mette al centro:

* |la tutela della biodiversita

 la valorizzazione dei prodotti semplici, privi di additivi,
coloranti, conservanti o aromi, caratterizzati da una lista
ingredienti corta e costituita da materie prime manipolate
il meno possibile

Prevalentemente, ma
non necessariamente
vegetariana, la dieta
Plant Based ammette il
consumo di carne o di
pesce purché non deri-
vanti da sfruttamento e
da allevamenti intensivi.

¢ il rispetto dei ritmi e dei tempi della natura

2. PLANT BASED: UN TREND IN CRESCITA.
UN’OPPORTUNITA DI MERCATO PER UNA
RISTORAZIONE AL PASSO CON | TEMPI.

LE ABITUDINI DEI CONSUMATORI SONO CAMBIATE

1 italiano su 10 si dichiara
vegano o vegetariano
(ca. 6% popolazione)

@ 40% dei consumatori
limita gli alimenti di origine
animale nella sua dieta

Fonte Eurispes 2021

IL FATTURATO
DEI RISTORANTI
SPECIALIZZATI
IN OFFERTE VEG

CURIOSITA: quasi 9
volte su 10 chi ordina
un piatto a base vege-
tale si dichiara NON
vegetariano.

+31%
| CONSUMI PLANT BASED 160%
NEL SETTORE HO.RE.CA.
SONO IN CONTINUA CRESCITA
+17%
+70% -
L’OFFERTA
DEI PIATTI VEGANI
NEI RISTORANTI
ITALIANI
2020 2021 2020 2021

Fonte Analisi mercato Plant Based Surgital by Intertek Group, mercato Italia.




3. PLANT BASED: LA NOSTRA PROPOSTA
PER ARRICCHIRE IL TUO MENU.

Un menu contemporaneo e completo oggi non pud tralasciare I'offerta di piatti Plant Based.
Per questo abbiamo messo a punto la prima pasta Plant Based Laboratorio Tortellini®:

LINGUINE DI VERDURA,
PISELLI E LENTICCHIE.

Buone come la pasta, leggere come la verdura.

+ ATTRATTIVITA PER IL TUO MENU

Le nostre linguine sono un’alternativa

al tradizionale piatto di pasta, leggere e ricche di gusto.

+ BENESSERE PER |1 TUOI CLIENTI

Le nostre linguine sono:

¢ a basso contenuto di grassi
e senza grassi saturi

e fonte di fibra

+ PRATICITA PER TE

Le nostre linguine sono:
e veloci da preparare
e sempre al dente - ottima tenuta in cottura

@ Si cuoce direttamente surgelata in padella
con la salsa in 4 minuti

_ .
In acqua bollente basta 1 minuto

PRODOTTO

VEGANO

E20PB
LINGUINE DI VERDURA, PISELLI E LENTICCHIE

Ingredienti: cavolfiore 27%, acqua, fecola di patate, farina

di lenticchie 10,3%, amido di mais, farina di piselli 9%, farina di riso,
farina di mais, fibra vegetale (Psyllium), addensante: gomma xanthan,

olio di semi girasole.

Confezionamento: Surgipack® in cartone da 2 kg

Prodotto surgelato (da conservare a - 18 °C). Le immagini hanno il solo scopo di presentare il prodotto.
Per conoscere le caratteristiche del prodotto, la lista ingredienti ed eventuali allergeni presenti consultare le schede tecniche.

SURGITAL®: IL NOSTRO IMPEGNO PER UN MONDO PIU SOSTENIBILE

Per preservare il territorio fondiamo la nostra
crescita sull’efficienza energetica. Generiamo tutta
’energia di cui abbiamo bisogno attraverso tre
innovativi impianti per la produzione di energia
pulita: un sistema fotovoltaico da 1.000 kw/h, una
centrale di quadrigenerazione alimentata a metano
con una potenza elettrica di 6.000 kw/h, e una
centrale a tre turbine oil-free da 600 kw/h.

Of%
Ci impegniamo ogni giorno a rendere sempre piu sostenibili i nostri processi produttivi. tﬁ
ek

e ':l-ili '-1:

Utilizziamo depuratori interni e riduciamo i consumi
d’acqua grazie a un sistema di osmosi inversa che
riutiizza quella destinata allo scarico per |l
raffreddamento impianti.

Produciamo e acquistiamo, inoltre, le materie prime
direttamente nei luoghi originari di produzione,
rispettandone la stagionalita.

% SCOPRI DI PIU



1. PLANT BASED: WHAT DOES THIS MEAN?
A SUSTAINABLE, HEALTHY CHOICE

An eating habit that comes out of the choice to respect your

body and the environment, in all its forms of life, a plant-based

) Predominantly, but not
diet focuses on:

necessarily completely
vegetarian, a plant-based

* protecting biodiversity diet allows the consumption

» appreciation of simple products, without additives, of meat or fish as long as it
colourants, preservatives or flavourings, with a short list of is not produced through
ingredients made up of raw materials processed exploitation or intensive
as little as possible farming.

e respect for the rhythms and pace of nature

2. PLANT BASED: A GROWING TREND.
A MARKET OPPORTUNITY FOR CATERING
IN STEP WITH THE TIMES.

GROWTH ESTIMATES FOR THE PLANT-BASED
MARKET AROUND THE WORLD

180,0 USD

161,9 USD
160,0 USD

140,0 USD 139,0 USD

63% GROWTH RATE 123,4 USD

120,0 USD
108,6 USD

100,0 USD 94,2 USD

80,0 USD 77.8 USD

64,7 USD

60,0 USD 52,5 USD

44,2 USD

40,0 USD 35,6 USD
29,4 USD

20,0 USD

- UsD
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Source: Bloomberg; OECD; FAO; The Good Food Institute



3. PLANT BASED: OUR OFFER
TO ENRICH YOUR MENU

Today, a complete, contemporary menu cannot neglect to offer plant-based dishes.
This is why we have developed our first Laboratorio Tortellini® plant-based pasta:

VEGETABLE, PEA
AND LENTIL LINGUINE.

As delicious as pasta, as light as vegetables.

+ ATTRACTION FOR YOUR MENU

Our linguine is a light alternative, healthy and full of flavour
of a traditional pasta dish

+ WELLBEING FOR YOUR CUSTOMERS

Our linguine is:
* low fat VEGAN

» saturated fat-free PRODUCT
e a source of fibre

+ PRACTICAL FOR YOU

Our linguine is:
e quick to prepare
¢ always al dente - excellent cookability

@ Cooks from frozen in a frying pan
with sauce in 4 minutes
In boiling water, it needs only 1T minute

E20PB
VEGETABLE, PEA AND LENTIL LINGUINE

Ingredients: cauliflower 27%, water, potato starch, lentil flour 10.3%,
cornstarch, pea flour 9%, rice flour, corn flour, vegetable fibre
(Psyllium), thickening agent: xanthan gum, sunflower seed oil.

Packaging: Surgipack® in box (2 kg)

Deep-frozen product (keep refrigerated at -18°C). The images are only intended to show the product.
For further details about product characteristics, list of ingredients and possible allergens, please refer to the technical data sheets.

SURGITAL®: OUR COMMITMENT TO A MORE SUSTAINABLE WORLD

In order to preserve the land, we base our growth We use internal purifiers and reduce our water
on energy efficiency. We generate all the energy we consumption thanks to a reverse osmosis system that
need through three innovative plants for the reuses wastewater to cool the plant.

production of clean energy: a 1,000 kw/h We also produce and purchase the best raw materials
photovoltaic system, a methane-fuelled directly in their original places of production,
quadrigeneration plant with 6,000 kw/h of respecting the seasons.

electrical power, and a 600 kw/h power plant with

three oil-free turbines.

We work hard every day to make our production processes more and more sustainable. ; FIND OUT MORE




1. PLANT BASED: QU’EST-CE QUE CELA SIGNIFIE ?
LE CHOIX DE LA DURABILITE
ET DU BIEN-ETRE

Style alimentaire né du choix de respecter son organisme et
I’environnement dans toutes ses formes de vie, le régime
Plant Based, ou végétal, privilégie :

Principalement mais pas
nécessairement
végétarien, le régime

¢ la protection de la biodiversité Plant Based tolére la

* la valorisation des produits simples, sans additifs, sans consommation de viande
colorants, sans conservateurs ni aromes, caractérisés par ou de poisson, a condition
une liste d’ingrédients courte et composée de matiéres qu’ils ne soient pas issus
premiéres qui sont le moins transformées possible de ’exploitation et

* le respect des rythmes et des saisons de la nature d’élevages intensifs.

2. PLANT BASED: UNE TENDANCE QUI MONTE
UNE OPPORTUNITE DE MARCHE POUR UNE
RESTAURATION EN PHASE AVEC SON TEMPS

ESTIMATION DE CROISSANCE MONDIALE
DU MARCHE DES PRODUITS D'ORIGINE VEGETALE

180,0 USD

161,9 USD
160,0 USD

140,0 USD 139,0 USD

TAUX DE CROISSANCE +63% 123,4 USD
120,0 USD
108,6 USD

100,0 USD 94,2 USD

80,0 USD 77,8 USD

64,7 USD

60,0 USD 52,5 USD

44,2 USD

40,0 USD 35,6 USD
29,4 USD

20,0 USD

- UsD
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Source: Bloomberg; OECD; FAO; The Good Food Institute



3. PLANT BASED : NOTRE PROPOSITION
POUR ENRICHIR VOTRE MENU

Un menu contemporain et complet ne peut plus aujourd’hui ne pas proposer de plats Plant Based. C’est
pourquoi nous avons mis au point les premiéres pates Plant Based Laboratorio Tortellini® ;

LINGUINE DE LEGUMES,
PETIT POIS ET LENTILLES.

Bonnes comme des pates, légéres comme des légumes.

+ D’ATTRACTIVITE POUR VOTRE MENU

Nos linguine sont une alternative légére et bien-étre,
mais riche en goiit au plat de pates traditionnel

+ DE BIEN-ETRE POUR VOS CLIENTS

Nos linguine sont :

* a faible teneur en graisse PRODUIT
* sans acides gras saturés VEGAN
e source de fibres

+ DE FACILITE POUR VOUS

Nos linguine sont :
e rapides a préparer
e toujours al dente - excellente tenue a la cuisson

@ Elles se cuisent surgelées directement a la
poéle avec la sauce en 4 minutes

Dans I'eau bouillante, 1 minute suffit

E20PB
LINGUINE DE LEGUMES, PETIT POIS ET LENTILLES

Ingrédients : chou-fleur 27%, eau, fécule de pomme de terre, farine de
lentilles, 10,3%, amidon de mais, farine de petits pois, 9 %, farine de riz,
farine de mais, fibres végétales (Psyllium), épaississant : gomme
xanthane, huile de graines de tournesol.

Emballage : Surgipack® en carton de 2 kg

Produit surgelé (conserver a -18°C). Les images ont le seul but de présenter le produit.
Pour connaitre les caractéristiques du produit, la liste des ingrédients et des allergéenes éventuels qu’il contient, consulter les fiches techniques.

SURGITAL®: NOTRE ENGAGEMENT POUR UN MONDE PLUS DURABLE

Pour préserver le territoire, nous fondons notre Nous utilisons des épurateurs internes et nous réduisons
croissance sur |'efficacité énergétique. Nous générons notre consommation d'eau grace a un systéme d'osmose
toute I'’énergie dont nous avons besoin grace a trois inversée qui recycle I'eau destinée a étre évacuée et
installations innovantes pour la production d’énergie I'utilise pour refroidir les installations. Nous produisons et
propre : un systéme photovoltaique de 1 000 kWh, achetons les matiéres premiéres directement dans les lieux

une centrale électrigue de quadrigénération de production d'origine en respectant les saisons.
alimentée au méthane, d’une puissance électrique de

6 000 kWh, et une centrale a trois turbines sans huile

de 600 kWh.

Nous nous engageons chaque jour a rendre nos processus de production toujours plus durables.

SAVOIR




1. PLANT BASED: WAS BEDEUTET DAS?
EINE NACHHALTIGE
UND GESUNDE ENTSCHEIDUNG

Plant Based ist ein Ernahrungsstil, der aus Respekt gegenlber

dem eigenen Kérper und der Umwelt in all ihren Lebensformen ie PI sh .
entstanden ist und auf folgenden Grundwerten basiert: D'_? P an_t Based Erna n_mg Ist
liberwiegend vegetarisch,
e Schutz der Biodiversitat auch wen|_1 Skl V(_arzehr
von Fleisch oder Fisch
e Wertschatzung der einfachen Produkte ohne Zusatz von erlaubt, vorausgesetzt, die
Zusatzstoffen, Farbstoffen, Konservierungsmitteln oder Produkte stammen nicht aus
Aromen und mit einer kurzen Zutatenliste, die aus der Massentierhaltung.
Rohstoffen besteht, die méglichst naturbelassen sind

¢ Respektieren des Rhythmus und der Zeiten der Natur

2. PLANT BASED: EIN TREND, DER ZUNEHMEND
BELIEBTER WIRD.

EINE GESCHAFTSMOGLICHKEIT FUR
GASTRONOMEN, DIE MIT DER ZEIT GEHEN.

ERWARTETES, WELTWEITES WACHSTUM
DES PFLANZLICH BASIERTEN MARKTES

180,0 USD

161,9 USD
160,0 USD

140,0 USD 139,0 USD

63% WACHSTUMSRATE 123,4 USD
120,0 USD
108,6 USD

100,0 USD 94,2 USD

80,0 USD 77,8 USD

64,7 USD

60,0 USD 52,5 USD

44,2 USD

40,0 USD 35,6 USD
29,4 USD

20,0 USD

- UsSD
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Quelle: Bloomberg; OECD; FAO; The Good Food Institute



3. PLANT BASED: UNSER ANGEBOT, MIT DEM
SIE IHRE SPEISEKARTE BEREICHERN KONNEN

Auf einer modernen und kompletten Speisekarte dirfen heute Plant Based Gerichte nicht fehlen.
Wir haben deshalb die erste Plant-Based-Pasta der Produktlinie Laboratorio Tortellini® entwickelt:

LINGUINE AUS GEMUSE,
ERBSEN UND LINSEN.

lecker wie Pasta, leicht wie GemuUse.

+ ATTRAKTIVITAT FUR DIE SPEISEKARTE

Unsere Linguine sind eine leichte und gesunde Alternative und so lecker

wie ein traditionelles Pastagericht

+ GESUNDHEIT FUR DIE GASTE

Unsere Linguine:

¢ haben einen geringen Fettgehalt
e enthalten keine gehdarteten Fette
¢ sind reich an Ballaststoffen

VEGANES

PRODUKT

+ PRAKTISCHE ZUBEREITUNG

Unsere Linguine sind:
e rasch zuzubereiten
e stets bissfest - optimale Kochfestigkeit

@ Sie werden tiefgefroren mit Sauce direkt

in die Pfanne gegeben und sind in 4 Minuten fertig

In kochendem Wasser sind sie in nur 1 Minute fertig

E20PB
LINGUINE AUS GEMUSE, ERBSEN UND LINSEN

Zutaten: Blumenkohl 27%, Wasser, Kartoffelstarke, Linsenmehl 10,3%,
Maisstarke, Erbsenmehl 9%, Reismehl, Maismehl, Pflanzenfaser

(Flohsamen), Verdickungsmittel: Xanthan, Sonnenblumenél.

Verpackung: Surgipack® pro Karton 2 kg

TiefkUhlprodukt (Aufbewahrung bei -18°C) Die Bilder dienen nur dazu, das Produkt darzustellen. Um nahere Informationen zu den Eigenschaften

des Produkts, zu den Zutaten und zu eventuell enthaltenen Allergenen zu erhalten, kdnnen die Fach-Datenblatter herangezogen werden.

SURGITAL®: UNSER ENGAGEMENT FUR EINE NACHHALTIGERE WELT

Um die Umwelt zu schitzen, setzen wir bei unserem
Wachstum auf Energieeffizienz. Wir erzeugen die
gesamte, von uns benodtigte Energie mit drei
innovativen Anlagen, die saubere Energie liefern:
eine Photovoltaikanlage mit 1.000 kW/h, eine mit
Methan Dbetriebene KWK-Anlage mit einer
elektrischen Leistung von 6.000 kW/h, eine Anlage
mit drei 6lfreien Turbinen mit jeweils 600 kW/h.

Wir verwenden interne Filteranlagen und reduzieren
den Wasserverbrauch mit einem Umkehrosmosesystem,
das das Abwasser fur das Kihlen der Anlagen nutzt.
Wir produzieren und kaufen auBerdem die Zutaten
direkt an den urspringlichen Produktionsorten und

verwenden nur saisonale Produkte.
MEHR

ERFAHREN

Wir setzen uns jeden Tag daflr ein, unsere Produktionsprozesse immer nachhaltiger zu machen.




1. PLANT BASED: ¢QUE SIGNIFICA?
UNA ELECCION SOSTENIBLE
Y DE BIENESTAR

Estilo alimenticio que nace de una eleccidon de respeto
para el propio organismo y para el ambiente en todas
sus formas de vida, la dieta Plant Based pone como egje:

Principalmente, pero no
necesariamente vegetariana,

* |la proteccion de la biodiversidad la dieta Plant Based admite el
L ) ) . consumo de came o de
* la valorizacion de los productos simples, sin aditivos, pescado siempre que estos
colorantes, conservantes ni aromas, caracterizados por una no provengan de explotacién
lista de ingredientes corta y constituida por una lista de ni de criaderos intensivos.

materias primas adulteradas e lo menos posible

e el respeto de los ritmos y de los tiempos de la naturaleza

2. PLANT BASED: UNA MARCA EN CRECIMIENTO.
UNA OPORTUNIDAD DE MERCADO PARA UNA
RESTAURACION AL PASO CON LOS TIEMPOS.

ESTIMACIONES DE CRECIMIENTO DEL MERCADO PARA
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL EN TODO EL MUNDO

180,0 USD

161,9 USD
160,0 USD

140,0 USD 139,0 USD

TASA DE CRECIMIENTO DEL 63% 123,4 USD

120,0 USD
108,6 USD

100,0 USD 94,2 USD

80,0 USD 77,8 USD

64,7 USD

60,0 USD 52,5 USD

44,2 USD

40,0 USD 35,6 USD
29,4 USD

20,0 USD

- USD
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Fuente: Bloomberg; OECD; FAO; The Good Food Institute



3. PLANT BASED: NUESTRA PROPUESTA
PARA ENRIQUECER TU MENU.

Un menu contempordneo y completo hoy en dia no puede ignorar la oferta de los platos Plant Based.
Por esto hemos concebido la primera pasta Plant Based Laboratorio Tortellini®:

LINGUINE DE VERDURA,
GUISANTES Y LENTEJAS.

Ricos como la pasta, ligeros como la verdura.

+ ENCANTO PARA TU MENU

Nuestras linguine son una alternativa ligera, de bienestar
pero rica de gusto en el tradicional plato de pasta

+ BIENESTAR PARA TUS CLIENTES

Nuestras linguine son: VEGANO
e bajo en grasa

« sin grasas saturadas
e fuente de fibra

+ PRACTICIDAD PARA TI

Nuestras linguine son:

* de rapida preparacion

* siempre "al dente” - 6ptima conservacion
de propiedades durante la coccién

@ Se cocina directamente ultracongelada
en la sartén con la salsa en 4 minutos

—
En agua hirviendo es necesario solo T minuto

E20PB
LINGUINE DE VERDURA, GUISANTES Y LENTEJAS

Ingredientes: coliflor 27 %, agua, fécula de patata, harina de lentejas
10,3 %, almiddn de maiz, harina de guisante 9 %, harina de arroz,
harina de maiz, fibra vegetal (Psyllium), espesante: goma xanthan,
aceite de semillas de girasol.

PRODUCTO

Confezionamento: Surgipack® en cartdén de 2 kg

Producto ultracongelado (conservar a -18°) Las imagenes son solo una presentacion del producto.
Para conocer las caracteristicas del producto, la lista de ingredientes y los posibles alérgenos que contiene, consultar las fichas técnicas.

SURGITAL®: NUESTRO COMPROMISO PARA UN MUNDO MAS SOSTENIBLE

Para preservar el territorio basamos nuestro crecimiento
en la eficiencia energética. Generamos toda la energia
gue necesitamos a través de tres innovadoras
instalaciones para la produccion de energia limpia: un
sistema fotovoltaico de 1000 kw/h, una central de
cuadrigeneracion alimentada con metano con una
potencia eléctrica de 6000 kW/h, y una central de tres
turbinas sin petroleo de 600 kW/h.

Utilizamos depuradores internos y reducimos los
consumos de agua gracias a un sistema de désmosis
inverso que reutiliza el agua destinada al desagle para el
enfriamiento de la instalacion. Producimos y compramos,
ademas, las materias primas directamente en los lugares
originarios de produccion, respetando cada estacion.

EEAR

Nos esforzamos cada dia en hacer que nuestros procesos de produccion sean mas sostenibles. F:Eﬁt &t iDESCUBRE MAS!
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INGREDIENTS (FOR 4 PEOPLE)
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PREPARATION

e celery, ca
ive oil.
gan purgers,

INGREDIENTS (FOR 4 PEOPLE)
For the white r Dice th
2009 plant-b nce for ragu saucepan with extra virgin oliv [
or 400 g vegan burgers Add the plant-base " ce for ragu of the ve
100 9: celery, carrot, onion roughly chopped.
11 vegetable stock Add flavour with the aromatic herbs, then cover with
100 g sweet P vegetablée stock and | ve to cook for aroun o minutes.
g/lraggfgsbtg'rleﬁ potatoes After cooking: thicken as desired with mashed potato of
cho ed aromati herbs to taste corn sta n d|ssolved in water-
PP . In the meantime, ok the peas IN salted poiling water,
Extra virgin olive oil to taste then ool ina water nd ice ba
salt, white pper, to taste
For the jinguine: pour the ragu into @ non-stick pan, add the frozen linguiné
9 : and cook, stirring from time to time, for a few minutes.
vegetable, pea
and lentil linguine ) ds of f h d | wi
salt to taste. Boil the PO s of fres peas an coo with icé
To garnish: Ser_'ve the linguine and sauce hot, and garnish with the
pea shoots poiled, open ped pods, the pea shoots, @ few leaves of sagé
pods of fresh peas and a few sprigs of rosemary-
TIPS
A classiC well known [talian rad recipe 1IN nly plant—based |ngred|ents
to create @ vegan, rich ibre a d nutrients ithout sacrificin .
ution of sta directly In the pan is an alternative prac al method hat removes the need
ding a little tomato sauce, you n creaté the traditional Bologneseé Ragu.
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SUGGESTIONS

Une recette classiaué et trés connué de sauce italienné décl

des ingrédients droriginé végétale pour obtenir un plat végan, ric en fibres n nutriments, sans
out et la consistance. Faire revenir directement ala poél represente une alternative pratique qui gvite

i pouilloiré dédiée. En ajoutant un peu de coulis de tomates vous ouvez obtenir uné variante de la



MIT
UND KERSC H
ZUTATEN (FURAPERSONEN) UBEREITUNG
Fiir das weiBe Ragout Den Sellerie: die Karotte und die Zzwiebel I Kkleine warfel
200 g Plant Based fur Rag schneiden mit etwas Olivendl Extra yvergine in einer
oder 400 9 V€ anes B rger-P tty Kasserolle 9 |dbraun anbraten-
100 9 S_ellerle_', Karotte Zwiebel Das Plant Based fur Ragout oder das vegane Burger-Patty
11 Gemusebruhe grob schneiden und dazugebe
100 9 Zuckersch L Mit den Krautern wirzen mit der GemUseerhe aufgiefen
Kartoffelstampf Maisstérke und alles 50 Minuten | Kkochen lassen
ggﬁ‘:ggne ewurzkrauter nac Dann nac Belieben mit K toffelstampf oder in wasser
Olivenél Extra Vergin nach Belieben geI‘o‘ster Maisstérke al_ﬁdicke T
calz weiB roffer nac Selieben In der Zwischenzelt die Erbsen in kochendem gesalzenem
’ Wwasser garen und i Wwasser mit EiswUrfeIn abkahlen.
Zggdg;eLﬁmegTi:\see;tlsng:Irgzse pas agout 1IN eine pfanné mit Antihaft-Beschichtung geben,
Erbsen {nd Linsen ’ die tiefgefrore en Linguine dazugeben und einigé Minuten
salz nach Belieben lang garen und dabel hin und jeder umruhren:
Zzum Garnieren: Die frischen Erbsenschoten kochen und mit EiswUrfeIn
Erbsensprossen apkahlen:
Frische Erbsenschoten L . .
Die Linguiné mit den gekochten, ffenen Erbsenschoten,
den Erbsensprossen und ein paaf aIbelbI'a'ttern und
Rosmarinzweigen garnieren und hr heif3 servieren
TIPPS
Ein kla55|sches und sehr pekanntes Rezept far |talien|sch \Version fur die nur
flanzliche Zutaten verwendet werden. Ein veganes; en Néhrstoffe und trotzdem
appetithch und lecker ist. Das Auftauen direkt in der Pfanné ist eine praktis he alt native Mé de, die die
Verwendung des Nudelkochers L‘JberfIUssig macht.
purch Zugabe yon etwas TomatenpUree kann die varianté des traditionellen Ragouts @ la Bolognese
zubereltet werden
RECETA DE LA TRADICION
y LENT EJA

INGREDIENTES (PARAAPERSONAS) PREPARACION
para la salsa de carné blanca: Cortar en pequefos cubos apio: Z8 ahoria, cebolla
200 g d¢ Pla ased para sals y dorarlos en una cacerola con aceite de oliva virgen extra
o bien. 400 9 h mbL_Jrguesas eganas Agregar el Plant Based P ra “salsa de carne” © pien la
100 g de: aP'o: zanahoria cebolla hamburguésa vegana cort aen troz
11 de caldo ved al condimentar agregando las hierbas aromaticas cubrir
100 g de gu_|santes ulces con el caldo vegetal dejar cocinar o aproxima amente
patatas hervidas apla tadas © almidon de maiz 20 minutos.
Hierbas @ omaticas trituradas @ gusto ¢/ Al finalizar la coccion espesar @ gusto con patatas
Aceite de oliva Virge" extra ¢/N aplastadas © almidon de aiz atenuado €on agua.
sal, pimient planca ¢/ Mientras tanto: hervir 10S guisantes en agua salada hirviendo
i enfriar con agua y hielo.
para las linguiné de verdura
uics)a%tdees lmlgeLriltreea(: verdura Verter 12 salsa en und sartén antladherente, agregar las
gal o/n y J linguin€ aun Itracongeladas y cocinar mezcla do de vez
en cuando durante algunos minutos
para las gu r'nlcwnes Herviry enfriar con hielo las yvainas de gwsantes frescos:
Brotes de guisan es
vainas de uisantes frescos Servir 1as linguine condimentadas pien calientes, decorar
con las vainas ervidas ¥y abiertas, |os brotes algunas hojas
de salviay unas ramitas de romero-
SUGERENCI AS
Una receta clasicay muy conocida entre 1as salsas italianas €n una version n Based, €5 decir, utilizando
solo ingredientes de origen vegetal para obtener un plato vegano, rico en fibras ¥y nutrlentes, sin renunciar
al gustoy @ la consistencia El descongelamiento directamente en la sarten represent una modalidad
alternativa; practica, que ahorra el uso de n hervidor especifico-
i poco de omate triturado se puede obtener la variante Salsa tradicional ala polofiesa:



(PER 4 PERSONE)

INGREDIENTI

per la zuppa di Jegumi € cereali:
200 g di legumi secchi misti: fagioli
porlotti, fagioli aII’occhio, ceci,
Ienticchie rosse

1 cipolla

30 g di polpa i po ro
50 gdi cereali misti: grano saraceno;
quinoa
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UTATEN (FUR 4 pERSONEN)
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GUMES, PE

préparées

IN RE ND
INGREDIENTS (FOR4PEOPLE) REPARATION
For the vegan balls soften the stale bread In the soy milk
2009 stale bread gqueeze OY nd blend with the are atic herbs salt and

100 9 sOY milk epper, the add the mas ed potat
1009 poiled and mashed potatoes If necessary: 2dd some b adcrumbs to the batter to get
Chopped romati herbs to taste the right consistency and form in little balls
Extra virg! olive oil to taste Brown in oil nd keep warm.
salt, whit® pepper to taste Brown the finely chopped onionina little oil and divide it
For the red and yelloW plum into two omall saucepans
tomato sauce: pour the ré plum tomato pulp into one and the yellow plum
1.small onion tomato pulp int e other, with a little <alt, pepper and basil
200 g red jJum tomato pulp leaves. C K for a few minutes-
2009 yellow plum tomato pulp ]
5 fresh basil lea Clean and c_ut the vegetables mFo nooo_lles.
Extra virgin oliv | to taste Cc_>ok them IN a or_\-stl pan with a drizzle of extra virgin
salt, white pepper, to taste olive oil, @ ding a little co_okmg ter r.\_/eg table stock.

i |mmerse e frozen linguine 1N ed boiling water, leave for
For the ling ine: around 30 seconds, taking caré preak U nests, then
600 g vede ble, ped drain and stir in the pan with the yegetables
and lentil linguiné
100 9 carrots Arrang€ the linguine into nests @ d placé hem on the plates
100 9 courgette Lay the yvegan palls in the centré and top with th ed and
20 9 extra virgin olive oil yellow plum tomato sauce. D orate with pea shoots Of pasil
salt to taste leaves:
To garnis :
pea shoots of pasil leaves
TIPS
This recipe can be used as @ main dish option- To prepare r bread, put you can
also useé other ingredients such as chickpea, vegetable or pulsé flour. ONc they have pbeen prepared,
they can kept for some time and served when needed.

ILL

INGREDIENTS (POURAPERSONNES) REPARATION
pour les billes véganes : ramollir 1a mie du pain rassis dans le lait de soja-
200 g de pain rassis presser et ixer les herbes aromatiques: le sel, le poivre,
100 g de lait de sol@ . ) ) puis ajouter 1es pommes de terre scrasées.
100 g de pom! es de terre cuites écrasees gi nécessaire ajouter un peu d chapelure @ la pate pour
Herbes aromatiques hachées selon vos gouts obtenir 12 ponne consistance ot former des billes-
Huile d'olive vierge extraen quantité suffisante Faire r|550|er dans |’hu||e et gard rauc aud.
Sel et oivre |anc 4.5 . . ,
povr d Faire plondir |Poignon flnement hache dans un peu d’huile
our la sauce de tomates datterini rouges et le repartir dans deux casserol
et jaunes Dans I'uné des casseroles verser lap Ipe de datterini rouges
1petit oignon o dans l'autre la pulpe dé tterini jaunes avec un pey de sel,
200 g de pulpe de dattern! !’ouges de poivre et feuilles de pasilic. L isser cuire peY e
200 9 de pulpe de datterin! jaunes temps
feuilles de pasilic frais )
Huile d'olive vierge extra en quantité suffisante Laver et couper les legumes en taglla'_celle )
Sel et poivre lanc 4.5 Faire cuire dans une po le antl-adheswe ave peu d’huile
i dolive vierge extra, en aJoutant un filet d’eau de cuisson ou
pour les linguine de légumes de bouillon vegétal.
62t?tg gies letgljep?ﬁlgs légumes, plonger les linguine encore surgelées dans de I'ea pouillante
P P salée, laisser environ @) secondes en prenant soin de defaire
100 9 de carottes 8 o , X
les nids, puis agoutter ot mélang r avec les [égumes dans la
100 g de cou gette poéle
209 d’huile d'olive vierge extra ’
sel en quantité suffisante Enrouler les linguin pour former des nids, les disposer dans
. les assiettes: Ajouter les billes au centre et terminer avec la
pour décorer : ; .
. . . . sauce @¢€ datterini rouges t jaunes: pécorer avec 9¢€ mes dé
Germes de petits pois ou feuilles de basilic ) )
petits pois ou d feuilles de basilic
SUGGESTIONS
Cette recette peut atre utilise€ en suggestion de plat unigue |l est p055|ble de récuperer le pain rassis pour préparer
les billes, mais également d’utiliser des mgrédients mme |a farin€ de pois chiches, de [égumes ou de Iégumineuses.
3 llavancé elles peuvent se onserver p s longt mps et atre servies au moment voulu



MIT SA CE AUS
ZUTATEN (FUR4PERSONEN) UBEREITUNG
Fir die veganen Balichen Das altbackené Brot in der sojamilch einweichen-
2009 altbackenes Brot Ausdrucken nd mit d utern, Salz un pfeffer
100 9 amilc purieren nd dann dé Ka toffelstampf dazugeben
100 g Ka toffelstampf Falls erforderllch, etwas S€ melbrosel zum Teid
Gehackte Gewurzkraute h Belieben dazugeben or die richtig®e KonsistenZz at.
olivend! EX vergin Belieben Dann kleine Ballchen formen
salz, weilBe feffer nach Belieben in Ol anbraten un rmhalten
Fur die sauce aus roten und gelben B
Datteltomaten Die femgehackt YA jebel IN etwas Ol goldbraun anbraten
1 kleine zwieb auf zwel kleine Kasserollen verteilen.
20049 polpa von roten Die Popa yon roten Datteltomaten in die eine Kasserolle
Datteltomate geben und die polpa von gelben Datteltomaten in die andere
2009 polpa von gelben Kasserolle. Mit etwas Salz, pfeffer und Basilikumbl‘attern
Datteltomaten wirzen Kur kochen |assen.
2 frische Basilikumblétter
Olivenél Extra vergi nac Belieben Das Gemuseé put und streifen (Tagliatelle) schneiden.
Salz, weiber pfeffer nach Belieben In einer pfanne M! ntihaft-Beschichtung in etwas OIivenéI
Fur die Gemiise-Linguine: Extra Vergine garen und dazu etwas ochwasseé’ oder
0 g Linguine aus Gemuse Erbsen Gemusebrih® dazugebe
und Linsen Die tiefgefrore enlL nguine N kochendes gesalzenes Wwasser
1009 Karotten eben un ca. S kunden lang aren. Dabei darauf achten,
100 9 Zuc hini die Nester aufzulosen: Die Linguiné abgieBen und zusammen
209 Ollvenol Extra Vverginé mit dem e e in der pfanne schwenken
Salz nach Belieben
Zum Garnieren: Aus den Linguiné ester formen und die Nester auf den
Erbsensprossen oder Tellern anrichten: In B [lchen in de Nestern anrichten un
Basilikumblétter die Sauce us roten und gelben Dattelt aten da auf
verteilen Mit Erbsensprossen oder B |Iikumblétter garnieren.
SUGGERIMENTI
Dieses Rezept kann als TeIIergericht serviert werden. Fur die Zubereitur\g der Ballchen kan
verwendet werden, er auc andere Zutaten eignen sich, Mehl aus Kichererbsen, Gemuse oder
Leguminosen. Die zubé eiteten Ballchen konnen |angere Zeit aufbewahrt und bei Bedarf serviert werden.
DE LA TRADICION
T

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)
para las esferas yeganas: Ablandar ]a miga del pa
500 g de pan duro Exprimiry licuar con las hierbas aromaticas, Sab
100 g de leche de soj@ imienta ¥ | ego unir 135 patatas aplastadas
100 de patatas hervidas aplastadas i fuese necesario adr gar un poco de pan rallado a 12
H|er_bas omaticas trituradas @ gusto preparacién para obtener 12 justa consistenci y formar
Aceite o!e oliva virgen extra ¢/N pequeﬁas esferas. Dorar en aceite ¥ mantenér caliente
sal, plmlenta bIar’m‘:a ¢ n. . Dorar 1a cebolla, triturada finamente, en un poco de aceite
parala salsa de datiles rojos y amarillos: subdividirla en dos pe uefas cacerolas:
1 cebolla pequena . Verter en und la pulpa dé datiles rojos: ¥ en la otra 12 pulpa
200 g de pulpa de da’t!les rojos. de datiles amarillos con un poco sal, pimienta ¥ hojas de
2009 de pulpa dé datiles amarillos albahaca- cocinar durante pPOc© tiempoO:
2 hojas de albahaca fresca Limpi tar 1as v d li
Aceite de oliva virgen extra c/n Clmplar y cor ar 1as. er L:_ragheﬂ Jutlana, co aceit de oliv
sal, pim|enta planca /N 'ocmar en una sar antiadheren e con po aceite iva
] . virgen extra. agregand© un chorrito de agua de coccion o
para las linguiné de verdura: caldo vegetal.
6888%,?:5 lml%Lrj\Itneeage verdura. gumergir 135 linguine ultracongeladas en agua salada
9 Y ) hirviendo, dejar durante @ roxXi damente 20 segun 0s
700 g de zanahorlas . ) ) .
. teniendo cuidado de disolver |os nidos. luego colary dar
1009 de calabacmes . )
; : . con5|stenc1a enla sartén con las verduras:
20 g de aceite de oliva virgen extra
sal c/n Envolver las linguine ara formar |os nidos, colocarlos en los
para 1 guarnicor s €900 s s e
Brotes de guisantes u hojas de albahaca . : jos ¥ : 9
u hojas de albahaca:
SUGERENCI S
Esta receta puede ser utilizada como propuesta de plato ico. Para preparal |as esferas se puede recuperar
el pan sobrantée pero s€ pueden utilizar también ir\gredientes diferentes como la harina de garbanzos, verduras
z preparadas, se pueden conservar durante mas tiempo Y servirlas cuando sea necesario.

le) Iegurnbres. Una veé
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INGREDENTH%

per il pesto di fave € nocciole:
400 9 di fave gia pulite
30 g di nocciole tostate S

1 spicchio draglio

Qualche foglia di basi i

Sale, pepP i

olio EVO a.b.
pulire, 1av
Immergerle i
per renderle piu cr

rdure fresche:

enza pelle

are e affettare |e verdure:

n acqua € ghiaccio (tranné fagiolini e ciliegini)
occanti.

e in acqua

tiche riportate

e immergendol

nidi delle linguin
tempis

per le vé
sciogliere i
|ata € seguendo le

1 finocchio
pollente sa

chi rossi gialli
sulla confezione.
scolare € lasciare raffreddare.

he sbucciate
condire e i ine con il
i e ver

i verdura:
di verdura
piatti freddi.
attenzion€ ad alte i colorl.
mogli € frutta secca.

600 9
e Ienticchie
Guarnire con fiori, ger

Sale a.b.

indi disporre su

pesto, qu
nti facendo

dure crocca

, piselli

SUGGEWMENﬂ

guarnizioni:
spezzata

per le
nocciola tostata

Qualche
Fiori eduli
Germogli




INGREDIENTS (FOR4PEOPLE) REPARATION
For the fava bean @ hazelnut pesto: Blanch the fava beans for a few seconds in salted
400 g fava peans, alrea y cleane poiling water, then drain and cool immediately ina
309 peeled and toasted hazelnuts water and ice path.
1 clove of garlic emove hem from their skins @ d then plend them
A few pasil leave with the toasted hazelnuts, pasil, salt, pepper and oil,
salt, white pepper to taste until you reach the desired texturé
Extra virgin olive oil to taste
Clean, wash and slice the Vv getable
For the fresh vegetables: |mmerseé them i water @ dice (excep the beans
1 fennel and cherry tomatoes) to make them e crunc y
1 carrot
2 radishes Break up the nests of linguine by mersing them In
2009 fresh re and yellow cherry tomatoes salted poiling water an follow the cooking time on
509 fresh, peeled fava beans the packaging.
Drain and allow to cool.
For the linguiné:
vegetable, pea Coat the linguine well with the pesto, then arrangé€
and lenti! linguine on cold plates: the crunchy vegetables: taking
salt to taste care to alternate the colou
Garnish W! h the flowers, sprouts and nuts
To garnish:
A few toaste chopped hazelnuts
gdible flowers
Sprouts
TIPS
substituted according
ped sOY mayonnaise

r jelly, or whip

tables can be
table ice crea

The vege
m and/o

with vege

«
FEVES
INGREDIENTS (POUR4PERSONNES) PREPARATION
pour le pesto de féves et noisettes plonger |es feves quelques econdes dans de |’eau
4009 de feves déja nettoyees bouillante salée, les agoutter et les refroidir
30 g de noisettes grillees pelees rapidement avec |’eau des glagons pour
1 gousse d’ai préserver leur couleur prillante
Quelques feuilles de pasilic Retirer la pead extérieure puis les mixer avec les
Sel et poivre planc d.s- noisettes déja grillee le basilic, le sel, le poivrée et
Huile d'olive vierge extra en quantite ’huile jusqu’a obtenir la consistance yvoulue.
suffisanté
Nettoyer laver et couper les |égumes en rondelles.
pour les |Jégumes frais : Les plon er da e l'eau € des glagons (sauf les
1 fenouil haricots et les tomates cerises) pour I rendre plus
1 carotte croquants
2 radis
2009 de tomates cerises fraiches Dpéfaire les nids des linguine en les plongeant dans
rouges et jau de l'eau pouillanté salee et en respectant |le temps
50 g de feves fraiches peléees de cuisson indiqué sur le padue
gEgoutter ot laisser refroidir.
pour les linguiné de Jégumes :
gde linguine de |egumes: Bien assaisonner les linguin€ avec le pesto: puis
etit pois et lentilles disposer sur des assiettes froides. Ajouter 1es
Selend antite suffisante |égumes croquants €n prenant <oin d'alterner les
; i couleurs:
pour 12 presentatlon : . Décorer avec des fleurs. des germes ot des fruits
Quelaues éclats de noisettes grillees secs.
Fleurs comestibles
Germes
SUGGESTION
Les [égumes peuvent atre remplacés en fonction de roffre du marché et de la saiso
compagner de glace ot/ou de gelee de légume ou d’'uné mayonnaise ntée au soJ@



AUS P
ZUTATEN (FUR4PERSONEN) ZUBEREITUNG
iir den Pesto aus puffbohnen Die puffoohnen €! paar gekunden In kochendem
und Haselnts osalzenem Was er kochen abgieBen un schnell
400 g geputzt puffbo mit Wasser und Eiswarfeln abkuhlen damit sie ihré
09 geréstete gescC Ite Haselnusse kraftige Farbe pehalte
! Kpoblauch Die Haut von den Bohnen abzi und die Bohn
Einige BI&tte Basilikum Zzusammen mit den gerosteten Haselntssen gem Basilikum
salz, weiBer pfeffer nac Belieben Salz, Pfeffer u d Ol fein parieren. P15 der Pesto dié
olivend! Extra vergine h Belieben gewUnschte sistenz ha
Fur das Gemuse: Das Gemuse putzen, W schenund in scheiben schneiden
! Fenchelknoll® Das Gemuse (mit Ausnahme der Bohnen und Kirschtomaten
1 Karotte in Wasser mit iswarfel tauchen, d it es noch knackiger
2 Radieschen wird.
2009 frische rote und gelbe
Kirscht_omaten , Die Linguinennester in kochendem gesalzenem wasser |osen
509 frische geschalte puffoohnen und dabei die Garzeiten auf der packund peachten
Abgiefien und erkalten lassen.
Eiir die Gemﬁse-Linguine:
600 9 Lin%uir)e aus Gemuse Die Linguin€ gut mit dem Pesto anmachen und auf den
E;ﬁ);ia: Bel—lliglsoeer;\ kalten Tellern anrichten as knackige Gemuseé dazugeben
und dabei darauf achte dass sich die Farben abwechseln
Mit Bluten. Sprossen und den gehackten Haselm‘Jssen
Zum Garnier garnieren.
Ein paar gro hackte gerostete
HaseInUsse
Essbarée Blaten
Sprossen
TIPPS
Es konnen verschiedene Gemﬂsesorte ndet werden, je nach Angebot auf dem Markt und nach Saison:
Zu diesem Gericht kann auc GemUseeis u/o Gemfjseaspik oder Soja—Mayonnaise gereicht werden.
E RA/V ERAN o
Yy LEN EJAS

DEHABAS
INGREDIENTES (PARA4PERSONAS) REPARACION

para el pesto de habas Y avellanas: sumergir durante pocos segundos 135 habas en agu@

400 g de habas ya limpias salada hirviendo; colarlas y enfriar répidamente

30gde avellanas tostadas sin piel con agua hielo para man ner el color prillante
1 diente de aj quitarle 12 piel externa luego licuarlas con las avellanas
Unas hojas ¢ albahaca ya tostadas |a albahaca sal, pimienta | aceite hasta
sal, pimientd blanca ¢/n obtener 12 densidad deseada-
Aceite de oliva virgen extra c/n

Limpial, lavar y cortar finamente las yerduras.
para las verduras frescas: Sumergirlas en aguay hielo (menos las judias ¥ los tomates
1 hinojo cherry) para hacerlas mas crocantes:
1 zanahoria
2 rabanitos Disolver los nidos de las i guine sumerglendolas en agua
200 g de tomates cherry rojos ¥y salada hirviendo iguiend© los tiempos indicados €n el
amarillos envase.
50 g de habas frescas peladas colary dejar enfriar.
para las linguine dé verdura: condimentar pien las linguine con el pestos luego colocar
600 g de linguine dé verdura, sobre platos frios. Agre9ar las verduras crujientes prestando
guisantes y lentejas atencion @ [ternar 10S colores
sal c/n Decorar con flores. protes Y fruta seca
para las guarniciones:
Algunas avellanas tostadas rotas
Flores comestibles
Brotes
SUGERENCIAS
Se ueden sustituir las verduras segun la oferta del mercado y de la estacion. Este plato s€ puede acompaﬁar
/ gelatina de verdura © pien con mayonesa montada de soja.



Laboratori
TOrtellini@’ono

e coprire a
Lasciaré o)
quindi filtrare.
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SUGGERIMENTI

na ideale per catene
locali etnici personalizzabile
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PREPARATION

NTS (FOR4 PEOPLE)

y caviar:

INGREDIE

For the sO
100 9 soy sauce

1 g agar aga
cold seed O

getable stock:

r
il as needed

For the V€
1 medium onion
2 sticks celery

2 medium carrots

1 courgette

andlenﬂl'
100 9 shiitake or

Aromatic
Extra Vilgel

r restau

g to the seasons.

pREPAR

(POUR 4 PERSONNES)

INGREDENTS

jar de soja

1 g d’agar
Huile végét ité suffisante

pour le pouillon végétal :

1 oignon moyen
2 pranches de céleri
2 carottes moyennes

1 cou rgette

u
ites feuilles d'e’pinards
pe di frate

mune/bar

jaen quantité cuffisante

es godts
cuffisante

rant chains and ethnic eater

estauration e

n a saucepan:

Mix the soY sauce with the agar i
ts into the

simmer for a few minutes.
Leave tO cool, then drop the liguid in drople

well-cooled oil.
and cover

Clean the

with plent
Leave to simmer

y of water.
hour, then strain.

for at least 1
e the tofu. Brown

and dic
tra Nilgell

Clean and wash the mushrooms,
all this sepP in a frying pan with a little ex
olive oil an of garlic.
cut the spr the chilli and the ginge
rounds.
Bring the ved se the linguiné
and preak up
Add all the
pballs of sOY

r root into

ing onion,
etable stock to @ poil, immer

caviar.

armed souP plates.

Serve in W
tic herbs.

with aroma

ies, which ca

e de soja avec

ATION

casserole, anger 1a sauc

Dans uné mél
|’agar agar.
Faire pouillir pend
Laisser tiedir puis
dans de Phuile bie

minutes.

le liguide en gouttes

ant quelques
faire tomber

n froide:
tre dans une casserole et

puis filtrer.

les met
’eau.

Nettoyer les légum
moi

couvrir @ ondammeé

Laisser pouillir pendant au ns 1 heure

r et laver tofu en petits
t faire ri poéle avec un
ile d'olive vier

on, le pim
| a spullition. guine

uilles dépinar

Nettoye

peu d’hu
Ccouper Poign

rondelles.
ouillon végéta

porter le b
ds et

les fe

jettes creuses pbien chaudes, terminer
des herbes aromatiques.

t les restaurants ethnigués personnalisable en




NEN)
i j iner Kasserolle mit dem Agar mischen.
i e n lassen:
len lassen und dann das seh

jakaviar:
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ise i I(Jssigkeit tropfen |assen-

ichlich Wwasse
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r kalte Ol

ZUTATEN

Fiir den So,
100 9 Sojasauce
Agar—Agar

s Sonn

¢ in einen

nol nach Belieben

enblumeé
kocheln |assen,

mi.isebri'lhe:

Fiir die Ge
Be Zwiebel

1 mittelgro

nu
Die anderen Zutaten,

Kugelchen Sojakaviar dazugeben.

ppentellern anrichten

heifen Su
ern garnieren.

Die Suppe in sehr
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und nach Belieben

rantketten u
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s perfek
reszeit person
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EPARACION

ola m

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

ia En una cacer ezclar |a salsa de soja con

|sa de soja

to durante pOCOS minutos.
j ryl aer en forma de gotas

n

r de soja:
ar.
j a fuego le
uego dejar €

para el cav

100 g de sa
1gde agar-agar
Aceite de semillas pien frio c/n

1 cebolla mediana
2 tallos de apio

2 zanahorias medianas
1 calabacin

e de verduray otros

para los linguin
ingredientes:

400 9 de linguin€ de yverdura,
guisantes Y lentejas
100 g de setas Shiitake U hongos de

0 g de tofu

miel

ite bien frio.

uras, colocarlas en una ollay cubrir con
por 1 hora, luego

u. Dorar todo
aceite de
la raiz de jengibre.

rgir 105 linguiné

es étnicos personalizable en los ingredientes
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