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Q

2 kg

100 ml

: - .
Crema de calabaza y Wakame
Preparacion
INGREDIENTES

Ingredientes para
4 personas:

hojas de Wakame
(20 9)

de calabaza (pelada
y cortada a tacos)
cebollas (cortadas a
laminas)

ramita de apio
nabo

cucharada de copos
de avena
cucharada de
mantequilla
(opcional)

de leche (o leche de
avena o de soja)
pimienta blanca y
nuez moscada
recién ralladas
salsa de soja
sésamo tostado
(gomasio)

En una olla de fondo grueso, saltear la cebolla
en aceite hasta que esté dorada.

Afadir las verduras, las algas y los copos de
avena que cubriremos con el doble de su
volumen de agua hirviendo.

Cocer unos 15 o 20 minutos vy triturar con la
ayuda de un batidor.

Agregar la leche y la mantequilla.

Condimentar con la pimienta, Ila
mascada y la salsa de saja.

nuez

Servir calentita decorada con un poco de
gomasio.
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