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Crisp Apple & Pecan Spinach Salad

Ingredients Directions

Vinaigrette Dressing 1. Inasmall bowl, combine olive oil, apple cider vinegar,
1/4 cup olive oil and lemon juice. Season with salt and pepper. Whisk
2 Thsp apple cider vinegar vigorously until thoroughly mixed. Set aside.

Juice of 1/2 lemon 2. Inalarge bowl, gently combine baby spinach, sliced
Salt and pepper to taste apples, and chopped pecans. Sprinkle half of the

shredded cheese over the salad.
Salad

5 oz fresh baby spinach

3. Drizzle the dressing over the salad and toss gently to
coat all the ingredients. Serve immediately, garnish
2 small apples, cored, quartered, and with the remaining Parmesan cheese. Sprinkle the
sliced (or chop or dice as desired) cranberries on top for a hint of sweetness. Enjoy!
1/2 cup pecans, chopped Tip:
/2 cup shredded Parmesan cheese Serve it as a side dish or customize it into
a full meal adding chicken or a grain of

your choice.

1/4 cup dried cranberries (optional)

Servings: 4
Prep time: 10 minutes Scan code for
Total time: 10 minutes more recipes
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Ensalada de espinaca con manzana y nueces pecanas

Ingredientes

Vinagreta

1/4 taza de aceite de oliva

2 Cdas.de vinagre de manzana
Eljugo de 1/2 limon

Saly pimienta al gusto

Ensalada

5 onzas de espinaca de hoja pequefa
fresca

2 manzanas pequenas, sin corazon,
rebanadas delgadas o cortadas en
cuadros (o picadas o en cubitos, segin
se desee)

1/2 taza de nueces pecanas, picadas

1/2 taza de queso Parmesano rallado

1/4 taza de arandanos deshidratados
(opcional)

Porciones: 4
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo Total: 10 minutos

Preparacion

1.

Consejo:

Sirva como acompanante o conviértala
en una comida completa anadiendo pollo

En un tazén pequeno, mezcle el aceite de oliva, el
vinagre de manzanay el jugo de limon. Sazone con sal
y pimienta. Revuelva vigorosamente hasta que todo
esté bien combinado. Reserve.

En un tazén grande, combine suavemente la espinaca
fresca, las manzanas en rebanadas y las nueces
pecanas picadas. Espolvoree la mitad del queso
rallado sobre la ensalada.

Vierta el aderezo sobre la ensalada y revuelva
suavemente para cubrir todos los ingredientes. Sirva
inmediatamente, adorne con el queso Parmesano
restante. Para darle un toque de sabor dulce, anada
arandonos deshidratados si lo prefiere.
iDisfrute!

Escanee
el cédigo para
mas recetas




Nguyén liéu

X6t dau giam

1/4 chén dau 6 liu

2 mudng canh gidm tao

Nwéc cbt 1/2 qua chanh

Mudi va tiéu den dé ném ném

Salad

5 0z (142g) rau chan vit non twoi

2 tréi tao nho, bd 16i, cat lam tw roi cat 1at
(hoac cat nhé hay hat Iwu tuy thich)

1/2 chén hat hd dao, cét nhé

1/2 chén phdé mai Parmesan bao soi

1/4 chén viét quat kho (khéng bét budc)

Phan in: 4
Thei gian chuan bi: 10 phut
Téng thi gian: 10 phut
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Hwéng dan

1.

Meo:

Dung lam mén &n kém hodc bién tu
thanh mét biva &n chinh bang cach
thém thit ga hodc loai ngii cbc yéu thich.

Tron déu dau 6 liu, gidm tao va nwéc cbt chanh
trong chén nhé. Ném mudi va tiéu. Panh manh
tay cho dén khi hdn hop hoa quyén hoan toan. bé
sang mot bén.

. Nhe nhang trén rau chan vit non, tao cat lat va hat

hd dao trong mot té Ién. R&c mét nira lwong phd
mai bao |én trén salad.

. Rwéi nuwée xbt 1én salad va nhe nhang tron déu dé

nuwdc xbt pha [&n tat ca cac nguyén liéu. An ngay.
Trang tri bang phan phdé mai Parmesan con lai.
Chuc ngon miéng!

biét thém cong
thirc ndu &n
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