
Ingredientes:

Preparación:
 

 

Rollitos crujientes 
de espinacas y 
requesón

Ponga a calentar una olla con 1 cucharada sopera de aceite de oliva, deje 
que se caliente bien, añada las espinacas y déjelas que se cocinen hasta 
que pierdan el volumen moviendo de vez en cuando. Retírelas y póngalas a 
escurrir. 
 
Desaga bien el requesón y viértalo en un recipiente. Añada las nueces 
picadas y las espinacas cocinadas. Aderece con sal y pimienta, y mezcle 
todo bien. 
 
Reparta la mezcla en las láminas de hojaldre, doblando la parte lateral de 
la hoja por encima de la mezcla y, después, enróllela de forma que quede 
un canuto bien cerrado. Mezcle la miel con el vinagre. Ponga a calentar una 
sartén con el resto del aceite de oliva y deje que se caliente bien. 
 
Añada los rollos y fríalos hasta que queden doraditos y crujientes. 
Retírelos, escúrralos y sírvalos cortados por la mitad con la salsa aparte. 
Sirva con la ensalada Meslcum de acompañamiento.

1 paquete de espinacas de VITACRESS

1 paquete de ensalada Mesclum de 
VITACRESS

1 requesón

6 laminitas de hojaldre

30 g de de nueces peladas y picadas

4 cucharadas soperas de aceite de oliva

3 cucharadas soperas de miel

3 cucharadas soperas de vinagre 
balsámico

Sal y pimienta acabada de moler

6 personas
Fácil
Coste económico
Tiempo de preparación 35 minutos


