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Warm Summer Squash Salad

I n g r ed i en t s

• 3 lbs. assorted 
zucchini

• 1/4 cup sliced 
natural almonds

• 1 tablespoon olive 
oil

• 2/3 cup Parmesan 
cheese, shaved

• salt and pepper to 
taste

Makes 10 1/2-cup servings

Di r e c t i on s

1.   Cut the ends off of zucchini and julienne using 
a Japanese mandolin or grater.

2.   Warm oil in sauté pan with almonds. When 
almonds are light brown, add squash and 
remove from heat.

3.   Toss the squash with almonds and oil, 
seasoning with salt and pepper. 

4.   Place on serving dish. Top with cheese and 
serve.

Recipe by 
Brandon Miller 

Executive Chef, il Grillo

Ensalada de calabaza para el verano

I n g r ed i en t e s

• 3 lbs. de calabaza 
surtidas

• 1/4 taza de 
almendras naturales 
rebanados

• 1 aceite de olivo

• 2/3 taza queso 
parmesano  

• sal y pimienta al 
gusto

Hace 10 de porciones de 1/2 taza 

I nd i c a c i one s

1.    Corte las orillas de las calabazas, corte estilo 
julienne usando una mandolín Japonés o un 
rallador.

2.    Caliente el aceite en un sartén junto con las 
almendras. Cuando las almendras este 
marrón claro agregue la calabaza y remue-
va de la estufa.

3.    Mescle la calabaza con almendras y aceite 
agregándole las especies y la sal y pimienta. 

4.    Después colóquelo en un plato. Espolvoree 
con queso y sirva.

Receta creada por el
Brandon Miller 

Executive Chef, il Grillo


