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ANTIPASTI E SNACK

Insalata allagriglia

LUOGO: Africa/ Tunisia

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE:30min COTTURA: 15min  COSTO: basso

REPERIBILITA ALIMENTI: media




Se avete voglia di un contorno leggero e gustoso,
provate laricetta dell'insalata alla griglia. Facile e
veloce ¢ il piatto perfetto per accompagnaresecondi
di carne o pesce, ma e strepitosa anche sespalamata
con crostini di pane. Fatene inabbondanza perché
andra letteralmente a rubasparendo cucchiaiata
dopo cucchiaiata. La suarealizzazione &
estremamate elementare e vedreteche otterrete un
grande risultato in pochissimotempo. E una ricetta
anche molto furba perchépotrete prepararlain
anticipo per dedicarvi poi adaltro! Se cercate
ancora altre idee sfiziose per uncontorno simpatico,

vi proponiamo la ricetta delle verdure miste al forno

: buonissime!

Provate anche l'insalata di patate con pesto di

rucola, fresca e gustosa!

INGREDIENTI

PEPERONCINO VERDE (4 dolcie 4
piccanti)- 8

POMODORINI 5

SPICCHIO DIAGLIO 3

CIPOLLE %

TEBEL (mix dii
coriandolo,cumino,peperoncino,aglio,) - %
cucchiaidate

OLIVE NERE o verdi -

UOVA SODE

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO)

PREPARAZIONE

Quando volete fare l'insalata alla griglia, mettete tutte le verdure su di una griglia

rovente, quindi rimuovere la buccia ai peperoncini, ai pomodori e all'aglio.


https://www.cookaround.com/ricetta/Verdure-miste-al-forno-3.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Insalata-di-patate-con-pesto-di-rucola.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Insalata-di-patate-con-pesto-di-rucola.html

Tritate grossolanamente il tutto, condite con I'olio, aromatizzate con 1/2 cucchiaino di

tebel e aggiustare di sale.



Trasferite il composto nella ciotola di servizio e decorate con olive nere o verdi e spicchi

di uova sode.

NOTE

Cos'eéil tebel?

Il tebel &€ un mix di spezie solitamente &€ composto da 50 % di semi di coriandolo, 25 % di semi di

cumino, 10 % di peperoncino in polvere e 15% di aglio sbucciato ed essiccato.

Che tipologia € il vostro?

Il tebel che abbiamo utilizzato per questa ricetta &€ composto solamente da semi di coriandolo e



di cumino.



