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VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling

Hvid quinoa med lilla spidskal og tgrret sukkertang

Ingredienser:

2 dl hvid quinoa
4 dl letsaltet vand
2 spsk. olivenolie
2 spsk. aebledikke

Y. tsk. havsalt og friskkvaernet peber
(til at smage til med)
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/a I'¢d spldskal I tynde strimler Tang og quinoa fra Lolland Falster hgrer til fremti-

10 gram tgrret su kkertan g dens superfoods pga. ernaeringsmaessige fordele og

lavt klimaaftryk.

1discovery able i sma tern

Sadan ggr du:

Skyl quinoaen grundigt og kog den under lag i ca. 15 min. Nar vandet er vaek slukkes for blusset og
quinoaen traekker i ca. 10 min. Hold gje med den undervejs.

Imens laves marinaden: Rgr olivenolie, aebleeddike, salt og peber godt sammen i en lille skal.
Fjern de yderste blade pa kalen og snit kalen meget fint.

Blgd sukkertangen op i koldt vand et gjeblik, og skaer den i sma stykker.

Vend den afkglede quinoa sammen med marianden, tangen, kalen og aeblerne.

Smag til med salt, peber og aebleeddike.

- r Opskriften er udviklet af faglaerer, Diana Telvig, som 5
et led i inddragelse af fremtidens fadevarer i under-
visning af bager-/konditor-elever, ernseringsassistent-

- elever og kokkeelever p& CELF. Cs

Biogkonomisk Vaekstcenter og Interregprojektet
Blue Platform har stgttet at eleverne blev introduceret til tang som lokal naeringsrig
fedevare og med fremskaffelse af rGvarer som et led i et samarbejde, hvor de stude-
rende skulle servere smagsprgver ved Dansk Biogkonomi Konference 2020. Desvaerre
mdtte konferencen aflyses kort fgr afholdelse pga. udviklingen i Covid19. | stedet fik
leerere og medstuderende glaede af de nye speendende retter.
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