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Resumo:

blaze jogo blaze : No symphonyinn.com, suas apostas ganham vida! Entre no jogo e saia
como vencedor!

BLAZE app offers tons of your favourite TV shows to watch or catch up on for FREE, like Pawn
Stars, Storage Wars and Forged in Fire. The app offers all that you love from the factual TV
channel BLAZE that is bursting with trail blazing characters.

blaze jogo blaze

Josh India's own short video app is your latest destination for short, snacky and trending viral
videos!

blaze jogo blaze

conteudo:
Cocinar judias y alcachofas de Jerusalén: consejos para
reducir los efectos secundarios

¢,Como se pueden cocinar las judias y las alcachofas de Jerusalén parareducir sus
efectos secundarios?
Stuart, Fukuoka, Japon

En primer lugar, hay una razon por la que se escriben rimas sobre las judias ("Las judias, las
judias son buenas para tu corazon, cuanto mas las comes, mas las sueltas") y que las
alcachofas de Jerusalén se conozcan como "alcachofas flatulentas” (contienen algo llamado
inulina, un tipo inusual de carbohidrato que es practicamente indigerible). Una recomendacion
evidente es no comer demasiadas de ellas en una sentada.

Comencemos con las alcachofas. La mejor manera de evitar las repercusiones flatulentas es
afiadir un liguido &cido mientras se cocinan, ya que esto ayuda a convertir lo indigerible en
digerible. El proceso se denomina hidrélisis acida, que suena mucho mas confuso que
simplemente llamar a la adiciéon de zumo de limén o vinagre y/o algunas rodajas de limén.
Cocerlas dos veces también ayuda, como por ejemplo, escaldar y luego asar, lo que vuelve a
descomponer la inulina que causa la indigestion.

En cuanto a las judias, la mejor manera es remojarlas durante la noche y, lo que es crucial,
cocinarlas en agua fresca, no en su agua de remojo. Al igual que las alcachofas, las judias
también contienen productos quimicos que nuestro sistema digestivo no puede descomponer
facilmente, lo que obliga a nuestra flora intestinal a ponerse a trabajar, lo que produce todo ese
gas. El remojo ayuda a eliminar estos productos, lo que hace que el intestino tenga menos
trabajo que hacer.

Mas alla de eso, algunas personas recomiendan afadir una cucharada de vinagre o zumo de
limoén al agua de remojo; unas rodajas de jengibre fresco 0 un poco de salvia veraniega también
se dice que favorecen la digestion. De cualquier manera, sin embargo, no dejes que el miedo a
los incidentes flatulentos te impida cocinar judias. Después de todo, recuerda el final de ese
romance: "Cuanto mas las sueltas, mejor te encuentras, asi que jcomamos judias en cada
comida!”

J ust one cooked sausage, leftover from a barbecue, or any meal, is enough to make this simple
one-pot wonder, inspired by the Italian classic orecchiette con salsiccia e cime di rapa. In the
original, raw sausage is skinned, broken into pieces and fried with cime di rapa (turnip tops), then



tossed with cooked orecchiette. However, being a bean enthusiast, a speedier version using
creamy butter beans instead of pasta has been developed. In Italy, turnips are mostly grown for
their flavoursome green tops rather than their crisp roots as in northern Europe. Therefore, if
you're lucky enough to find a bunch of cime di rapa or some turnips with their tops, use those
here; otherwise, any combination of leafy greens and/or brassica will do.

Feijdao com salsicha e brocolis

Replacing the pasta with creamy beans makes this even easier and quicker to make than the
original, not least because it's all done in just one pan. A quick online search showed that the idea
had already been developed by my friends at Bold Beans.

Serve para 2 pessoas

4009 de cime di rapa (folhas de nabo), ou uma combinacg&o de brdcolis roxo, brécolis
tenderstem e alguns verdes folhosos (kale, beringela, espinafre)

1 salsicha cozida

1 colher de sopa de gordura de porco ou azeite de oliva

700g de feijdo

Yaliméo

Pimenta blaze jogo blaze flocos , opcional

Queijo ralado (pecorino, parmesao, cheddar), opcional

Azeite de oliva extra-virgem , opcional

Prepare as folhas de nabo (ou brocolis roxo, brocolis tenderstem e verdes folhosos) retirando as
folhas e cortando as partes duras blaze jogo blaze fatias finas. Desfate a salsicha blaze jogo
blaze pedacos. Coloque uma colher de sopa de gordura de porco ou azeite de oliva blaze jogo
blaze uma frigideira blaze jogo blaze fogo médio-alto, refogue a salsicha, mexendo, por um
minuto, entdo misture os feijdes com seu liquido. Adicione os verdes, 0 sumo e a casca de limao
e opcionalmente um pouco de pimenta blaze jogo blaze flocos, ao gosto. Cobre a frigideira,
deixe ferver, reduza o fogo para baixo e cozinhe a baixa temperatura por 10 minutos, até que 0s
verdes estejam muito macios - mexa occasionalmente, e adicione agua, se necessario, para
impedir que os grdos se pegam. Tempere ao gosto e sirva com queijo ralado de blaze jogo
blaze escolha (pecorino, parmeséao ou cheddar maduro, por exemplo) e opcionalmente um pouco
de azeite de oliva extra-virgem.
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