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Albéndigas de quinoa
Ingredientes
4 Pax con salsa de calabaza

Para las albondigas de quinoa

: : Para las albondigas de quinoa negra
200 g de quinoa negra integral

350 g de agua 1.Se lava bien la quinoa unas cuantas veces, hasta obtener el agua totalmente claray

20 g de semilla de lino que deje de soltar espuma. Cocemos la quinoa en agua con sal, unos 15 minutos. Se

escurre y se reserva. Trituramos las semillas de lino en termomix durante 2 minutos
150 g de cebolla

aproximadamente.
3 dientes de ajo

15 g de aceite de oliva 2. Picamos la cebolla en brunoise y rehogamos con el aceite, afadimos los ajos pi-

” cados y los champifiones picados finamente. Se rehoga todo y se afiade el tomate
300 g de champifiones ] ) ) ] e
concentrado, le orégano y tomillo, y por ultimo las hojas de kale cortadas en juliana.

30 g de tomate concentrado
40 g de hojas de Kale 3. Cuando esté todo bien rehogado y mezclado, espolvoreamos el lino triturado y la

: quinoa cocida. Dejamos cocer todo bien durante unos 5 minutos, rectificamos de sal
tomillo fresco, oregano fresco

y pimienta y reservamos. Una vez templado, vamos formando bolas de unos 30 g,

sal, pimienta, aceite . .
enharinamos y freimos.

Para la salsa de calabaza.
Para la salsa de calabaza

2 puerros Se lavan bien las zanahorias y se cortan sin pelar. Escogemos la parte blanca de los
1 zanahoria puerros que cortaremos en mirepoix. Pelamos la calabaza y se corta en trozos para
asarla en el horno. Se rehogan los puerros en el aceite de oliva, se afaden las zanaho-
1 kg de calabaza (carruecano)

: : rias y se rehoga todo 5 minutos. Ailadimos el agua, sin cubrir, el alga kombu y se tapa.
1 dl de aceite de oliva . . o .
Dejamos cocer 5 minutos y en este momento afladimos la calabaza asada. Se recti-
fica de sal o se afade algo de soja y se tritura todo, hasta conseguir una salsa ligera.

Opcional: alga wakame, pipas de
calabaza, salsa de soja. Terminacion del plato

Una vez tengamos la salsa de calabaza hecha, afadimos dentro de ella las albondigas
de quinoa fritas y dejamos cocer todo unos 10 minutos. Servimos en plato y decora-

mos con pipas de calabaza y kale frito en juliana.
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