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Licuar el zumo de naranja con pimiento del piquillo, aceite y sal. Pasar la vinagreta por el colador fino.
[image: image26.png]



[image: image27.png]





	[image: image28.png]





	.

	


	[image: image29.png]



	[image: image30.png]



	



	[image: image32.png]





[image: image33.png]



