
SALCHICHA DE CURRY, COCO Y ARROZ BASMATI

– 2 dientes de ajo

– 80 gr de zanahoria

– 15 gr de arroz blanco

– 400 ml de leche de 
coco

– 100 ml de vermú 
blanco

– Sal

– Un poquito de curry

– Zumo de 2 limones

– 40 gr de cebolleta

– Hojas de menta y 
cilantro

– Aceite de oliva virgen 
extra

– Salchicha al curry de 
Torre de Nuñez

– 2 zanahorias

– 2 pimientos rojos y 2 
pimientos verdes

– 1 calabacín

– Vinagre de mango

– Un poquito de arroz 
basmati

Para las verduras:

Pochamos el ajo y la zanahoria. A continuación, 
añadimos el vermú, la leche de coco y el 
zumo de limón. Removemos e incorporamos 
arroz blanco, curry, cebolleta, cilantro y 
menta.

Una vez cocidos todos los ingredientes 
procedemos a retirar las hojas. Trituramos, 
colamos y ponemos a punto de sal.

¿Cómo preparamos la salchicha al curry de 
Torre de Nuñez?

El truco para conseguir la mejor cocción de 
nuestras salchichas, es cocerla en agua

hirviendo muy suave durante unos 6 minutos 
aproximadamente.

Presentación

Cortamos las verduras en bastones para comer 
en crudo con el arroz basmati previamente 
cocido. Aliñamos con cilantro, vinagre de 
mango y aceite de oliva virgen extra.

Una vez aderezada la ensalada de verduras, 
colocamos nuestra salchicha al curry de Torre 
de Nuñez, ¡y lista para degustar!

Las Salchichas al Curry “Sin +” de textura firme y 
compactas al tacto, están elaboradas con magro y 
panceta de cerdo “Sin+”: sin gluten, sin lactosa, sin 
colorantes y embutidas en tripa natural.

Una salchicha premium fabricada con la excepcional 
material prima que utilizamos en todos nuestros 
productos.

SIN LACTOSA
SIN GLUTEN

SIN COLORANTES


