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Poner todos los ingredientes en la batidora y 
batir todo muy bien hasta obtener la consistencia 
de un smoothie. Puedes servirlo con un poco de 
canela en polvo por encima o coco rallado, cacao 
nibs etc.

1
Hojas de ensalada variada
1 aguacate pelado y cortado 
en tiras (o en cubitos)
Semillas de granada
Germinados de remolacha 
½ cabeza de brócoli
Aceite de oliva extra virgen
3 o 4 cucharas de miel 
1 lima, 1 café expreso, Sal

I N G R E D I E N T E S

P R E P A R A C I O NEnsalada viva 
con vinagreta 
de café
 

Lava y prepara el brócoli para marinar. Separa las 
flores, ponlas en un bol, añade el zumo de una 
lima, una mandarina o una naranja. Si crees que 
necesita más, exprime hasta que tengas la canti-
dad que deseas; añade un chorrito de aceite de 
oliva, un poco de sal, mezcla y aparta.

2
En una ensaladera pon las hojas de ensalada ya lavadas y secadas, el 
brócoli macerado (con unos 5-10 minutos ya tiene bastante, pero si 
tienes tiempo, quedará aún mejor si lo dejas un poco más); añade 
las semillas de granada, la uva fresca, el aguacate cortado, un poco 
de queso de cabra a trocitos o desgranado por encima.

3 Añade la vinagreta por encima de la ensalada, 
algunos germinados de remolacha, mezcla y 
¡disfruta!

4Quedaría muy rica también si le añades alguna hoja de 
cilantro fresco o cuando maceras el brócoli, podrías 
añadir ajo cortado fino o chili flakes. ¡Súper rico! 

En un recipiente mezcla la miel 
con el café, un poco de aceite de 
oliva y un poco de sal. Aparta.
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