‘ COCINA FACIL

QUICHE DE ESPINACAS
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CON MASA DE

QUINUA

2 tazas de quinua cocida

2 huevos
1 cucharada de aceite de oliva
poquito de sal

Preparacion:

1. Cuando la quinua esté fria o tibia,
colocarla en un procesador junto
con el aceite e ir agregando el

hasta que quede homogéneo.
2. Quedard una masa firme.

forma presionando con los dedos
para que esté uniforme.

3. Precaliente el horno a 180 C

4. Lleve al horno por 15 minutos o
hasta que seque un poco o se vea
ligeramente dorado. Reservar.

3% de taza de harina de arroz o maicena

harina, los huevos y la sal, y procesar

Estire la masa sobre un molde y dele

4 paquetes de espinacas aprox.
tocino picado en cuadritos al gusto
1 cebolla pequena

aceite

1 cucharadita de ajo molido

100g queso para derretir

1509 de queso crema
3 huevos

Preparacion:

1. Lavar bien las espinacas y escurrir
(de preferencia usar sdlo las hojas
y tallos delgados).

2. Cortar la espinaca en trozos de
unos 3cm de ancho
aproximadamente.

3. En una sartén con un poquito de
aceite, sofreir las espinacas hasta
que suelten todo su liquido.
Retirar del fuego y dejar escurrir
en un colador.

4. Picar la cebolla y sofreir con un
poco de aceite hasta que se
ponga transparente. Agregar el

sal, pimienta, nuez moscada al gusto

tocino y sofreir hasta que dore
un poquito.

5. Agregamos el ajo, espinaca
escurrida y sazonamos con sal,
pimienta y nuez moscada.
Reservar.

6.En un recipiente aparte batimos
los huevos y el queso crema
hasta tener una mezcla
homogénea (puede ser con un
tenedor o batidor de globo).

7.Anadimos a la mezcla la
espinaca ya cocida que
habiamos reservado y el queso
para derretir. Mezclamos bien
todo.

8.Colocamos la preparacion sobre
la masa de quinua que
horneamos previamente.

9.Llevamos al horno precalentado
a 180 C, por aproximadamente
35 minutos.

10.Cuando haya enfriado,
desmoldamos, cortamos y
servimos, buen provecho!!!

Coémo cocinar la quinua

La quinua se cocina como el arroz, 1parte de quinuay 2 de

agua, puede hacerla en olla arrocera o en una cacerola.
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Si preparas la receta, tomale una
foto y coméntanos como te quedo,
enviala a: info@kyodaimagazine.jp
y la publicaremos en el Facebook
de Kyodai.
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