Abobora no forno recheada com
grao e cuscuz

& © « 22 &+
Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N@ de pessoas
Vegetariano Médio Médio Médio Adois 4 pessoas
Ingredientes Modo de preparo

‘_f‘ 3 colheres de sopa de

Gallo Azeite Extra Virgem . . q
Classico Parta as aboboras ao meio, retire as sementes e CO[OC]LIE-&S

em um tabuleiro de forno.

A? Q.b. de Gallo Azeite Novo
2019-2020

- 2 aboboras menina

« 2dentes de alho . . g
Tempere com sal, pimenta, tomilho e o alho picado. Regue

* Q.b.de tomilho 2 com Gallo Azeite Extra Virgem Classico e leve ao forno a 190°C
- 200g de grio cozido por aproximadamente 30 minutos.

= 1copo de cuscuz
- 50g de arandos

- Q.b. de salsa picada . . A -
Cozinhe o cuscuz em um recipiente conforme as instrugoes da

- Qb.desal
Qb.desa 3 embalagem.

- Q.b. de pimenta

Adicione ao cuscuz o grao, os arandos, a salsa, tempere com
4 sal, pimenta e regue com Gallo Azeite Novo.

Recheie as aboboras com a mistura de cuscuz e sirva de
5 imediato. Se desejar, regue com mais um pouco de Azeite
Novo.

Produtos utilizados

Classico Azeite Novo 2019-2020

Azeite de Oliva Extra Virgem Azeite de Oliva Extra Virgem Premium



Veja também

& Vegetariano @ Rapido ¢+ Facil

Quinoa com abébora, espinafres e roma

& Vegetariano ® Médio « Fcil

Pizza de cogumelos e trufas

& Vegetariano @ Médio «+ Fcil

Tofu picante com alga nori

& Vegetariano @ Médio ¢ Facil

Falafel

& Vegetariano @ Médio « Fcil

Hummus com azeitonas e queijo de cabra
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