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O grupo de campanha Transparéncia Internacional UE constatou que 70% dos 705 membros do
Parlamento Europeu tém empregos paralelos. Pouco mais da quarta parte (26%) das vagas
secundarias foram pagas, com seis legisladores ganhando muito menos 120 900 (RR$ 103.000),
o salério anual bruto para a MPE;

O deputado que mais ganhou o prémio do euro declarou 3 milhées por ano de um negécio
imobiliario; outro politico tinha salario cup bet seu trabalho no direito corporativo, quase téo alto
guanto seus salarios para deputados europeus.

Dos 20 principais ganhadores do PE, nove eram membros da corrente principal centro-direita
Partido Popular Europeu (PPE); mais seis pertenciam a partidos nacionalistas ou de extrema
direita ; outros 6 pertenceram aos grupos politicos e tinham sido integrantes desses mesmos
Grupos no passado recente. Os vinte primeiros também abrangeu dois socialistas: Dois liberais
incluindo o ex coordenador Brexit Guy Verhofstadt )e um independente que foi expulso dos
Liberais Grupo...

Tips para elevar su asado al siguiente nivel con verduras a
la parrillay salsas especiales

A veces, en la parrilla, se pasa por alto la sutileza en medio del sizzle de las salchichas y el
carbon de las hamburguesas. Sin embargo, solo se necesita una ligera touched adicional para
elevar su comida al aire libre en algo verdaderamente especial. Me encanta cocinar a la parrilla,
porque esa lengua de llama convierte incluso ingredientes simples en algo mayor que la suma de
sus partes. Puede tomar algo tan ordinario como un puerro y transformarlo sobre carbones
calientes en un plato que es irreconociblemente delicioso. Por supuesto, también ayuda que
luego cubras ese puerro con una rica salsa de pecorino, pero te lo digo, sin esas llamas, no seria
lo mismo.

Champifiones asados a la parrilla con pesto de rucula, habanero y limon

Estos champifiones asados a la parrilla con pesto de rucula, habanero y limon son una
guarnicion perfecta y llena de sabor para acompafar salchichas, chuletas de cerdo gruesas o
pescado a la parrilla.

Ingredientes Cantidad
Champifiones cremini 3509
Rucula 350-400g

Aceite de sésamo tostado 50ml
Aceitunas rellenas de guindilla 8

Ralladura de limoén 1 cucharadita
Queso parmesano rallado 50¢g

Pesto de rucula, habanero y limén

Para el pesto, lave y seque la rucula, luego reserve unas 200 g de hojas para usarlas mas tarde.
Toque los pifiones en una sartén seca a fuego medio hasta que estén ligeramente dorados,
luego reserve una parte para usarlos como guarnicion mas tarde. Agregue las hojas de racula
reservadas, pifiones tostados, ralladura de limon, jugo de limon, ajo, queso parmesano y sal al
procesador de alimentos. Mientras el procesador esta en funcionamiento, agregue gradualmente
el aceite de oliva hasta que la mezcla emulsione en una salsa espesa.
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