
Timbal de quinoa tricolor con burrata italiana
con manzana a la cúrcuma, pulpa de aguacate y tomate

 Vegetariano    Rápido   •  Una olla  

13  

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva, 
agua, vinagre, azúcar.

Cocinando: 25  mins
Listo en: 25  mins

¿Quién dijo que el emplatado no importa? Los timbales nacen en la cocina francesa como un guiño a la elegancia: capas 
ordenadas de ingredientes, montadas con mimo en moldes cilíndricos. Más que una técnica, es una manera sencilla de subir 
tus platos de nivel.

Quinoa tricolor  

Burrata italiana  Cúrcuma en polvo  

Tomate  

Pulpa de aguacate  Manzana  

Cebollino Langostinos



 ¡Recíclame! Por favor, recicla 
nuestros envases

Cuece la quinoa
¡Asegúrate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar 
tu receta!
• En un cazo, agrega el agua, sal y la quinoa.
• Lleva a ebullición, luego, cocina tapado a fuego medio-bajo 12 min.
• Una vez listo, remueve y deja reposar con la tapa puesta un par de minutos.

Prepara los ingredientes
• Corta el tomate en cubos pequeños.
• En un bol, agrega el tomate, el vinagre, un chorrito de aceite, sal y pimienta.
• Corta la manzana en cubos pequeños.
• Coloca la pulpa de aguacate en un bol y adereza con un chorrito de aceite, sal

y pimienta.

Prepara la manzana
• Cuando esté lista, adereza la quinoa con un chorrito de aceite, sal y pimienta.
• Luego, colócala en un molde circular, y sirve la quinoa en platos, presionando 

dentro del molde para que quede lisa y mantenga la forma.
• En el cazo, agrega el agua para la salsa, la cúrcuma y el azúcar y lleva a 

ebullición durante 2 min, hasta que el azúcar se disuelva, removiendo.
• Añade la manzana y cocina 3 min más, cubriendo con la mezcla.

Emplata y disfruta
• Escurre la manzana.
• Desmenuza la burrata.
• Pica el cebollino. 
• Cubre la base de quinoa, siguiendo este orden y haciendo capas con ayuda 

del molde circular, con la manzana, el tomate, la pulpa de aguacate y la 
burrata desmenuzada. 

• Acaba con un chorrito de aceite, pimienta y el cebollino al gusto.

¡Que aproveche!
 ¡Recíclame!

¡Ponle nota, chef!
Tu opinión es nuestro 
ingrediente secreto.

Antes de empezar 
Planifica qué receta cocinarás primero según la caducidad 
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. ¡No olvides 
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:
Bol, cazo con tapa, jarra medidora.

Ingredientes
2P 4P 6P

Quinoa tricolor 150 g 300 g 450 g

Tomate* 2 uds 4 uds 6 uds

Manzana* 1 ud 2 uds 3 uds

Pulpa de aguacate 100 g 200 g 300 g

Cúrcuma en polvo 1/2 ud 1 ud 11/2 ud

Burrata italiana* 7) 150 g 300 g 450 g

Cebollino* 1/2 ud 1 ud 11/2 ud

Agua 300 ml 600 ml 900 ml

Vinagre 1 cda 2 cda 3 cda

Agua para la salsa 100 ml 200 ml 300 ml

Azúcar 1 cdta 2 cdta 3 cdta

*Conservar en la nevera

Información nutricional
Por ración Por 100 g

en base a los ingredientes 
sin cocinar 379 g 100 g

Valor energético (kJ/kcal) 
2987/

714
789/
188

Grasas (g) 46,3 12,2 
 de las cuales saturadas (g) 15,7 4,1 
Carbohidratos (g) 67,8 17,9 
 de los cuales azúcares (g) 15,0 4,0 
Proteínas (g) 17,9 4,7 
Sal (g) 0,8 0,2 

Alérgenos
7) Leche.

Para más información de alérgenos, revisa la lista de 
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

A tu medida: Si has escogido añadir langostinos, cocínalos en una sartén 1-2 
min.
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A TU MEDIDA
LANGOSTINOS
Puedes consultar la información nutricional y los 
alérgenos en nuestra web o app.


