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supply list
Spoon
Knife

Cutting board 
Measuring cups 

Measuring spoons 
Vegetable peeler

Whisk 
 Skillet 

Small bowl 
Large serving bowl



Ingredients

• 1 cucumber, peeled, seeds removed,

and diced
• 1/4 red onion, diced

• 4 stems of kale, thick ribs removed
• 1 lemon, juiced

• 2 Tbsp sliced almonds
• 2 garlic cloves, minced

• 1/4 tsp chili flakes
• 1/4 cup finely grated parmesan

cheese
• 1/3 cup oil

• 1 Tbsp Dijon mustard
• Salt and pepper to taste



Instructions
1. Toast sliced almonds in a skillet over medium heat.
Set aside.
2. In a large serving bowl, add diced cucumber and red
onion.
3. On a cutting board, stack several kale leaves on top of
one another and roll them into a tight cylinder. Slice
crosswise into thick ribbons. Add to the serving bowl.
4. Using the side of a knife, mash and scrape the minced
garlic into a paste. Place in a small bowl.
5. Add chili flakes, parmesan cheese, lemon juice, oil,
Dijon mustard, salt and pepper to the small bowl. Whisk
to combine.
6. Add oil mixture to the large serving bowl. Toss with
cucumber, onion, and kale until thoroughly combined.
7. Add the toasted almonds.
8. Add more lemon juice, chili flakes, salt, and pepper to
taste.
9. Let the salad sit for 5 minutes. Top with additional
parmesan cheese (optional) and serve.
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Picante
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utensilios de cocina

Cuchara 
Cuchillo
 Pelador

Tabla de cortar 
Tazas y cucharas medidoras

Batidor de varillas
Sartén

Tazón pequeño
Tazón grande para servir



Ingredientes

• 1 pepino, pelado, sin semillas y
cortado en cubitos

• 1/4 de cebolla morada, cortada en
cubitos

• 4 tallos de col rizada, sin los
troncos gruesos
• 1 limón, exprimido

• 2 cucharadas de almendras en
rodajas

• 2 dientes de ajo picados
• 1/4 cucharadita de hojuelas de chile

• 1/4 taza de queso parmesano
finamente rallado
• 1/3 taza de aceite

• 1 cucharada de mostaza de Dijon
• Sal y pimienta al gusto



Instrucciones
1. Tueste las almendras en rodajas en un sartén a fuego
medio y reserve.
2. En un tazón grande para servir, agregue el pepino y la
cebolla morada.
3. En una tabla de cortar, apile varias hojas de col rizada una
encima de la otra y enróllelas hasta formar un cilindro
apretado. Corte en tiras gruesas transversales. Agregue al
tazón.
4. Usando el lado de un cuchillo, machaque y raspe el ajo
picado hasta obtener una pasta. Coloque en un tazón
pequeño.
5. Agregue hojuelas de chile, queso parmesano, jugo de limón,
aceite, mostaza de Dijon, sal y pimienta al tazón pequeño.
Batir para combinar.
6. Agregue la mezcla de aceite al tazón grande. Mezcle con
pepino, cebolla y col rizada hasta que estén bien combinados.
7. Agregue las almendras tostadas.
8. Agregue más jugo de limón, hojuelas de chile, sal y pimienta
al gusto.
9. Deje reposar la ensalada durante 5 minutos. Cubra con más
queso parmesano (opcional) y sirva.


