HELLO Lasana veraniega con tartar de dos tomates
FRESH con ricotta y calabacin al pesto de albahaca
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Calabacin Pesto de albahaca
' : l
Tomate Tomates secos

Mostaza en grano Placas de lasana fresca

Queso Ricotta

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva.

Cocinando: 25 mins 1, Lalasafa esun plato que todos disfrutamos y nos gustaria seguir preparando en los meses mas calurosos y ahora, con
Listo en: mins ‘- HelloFresh, jes mas posible que nunca! Hemos creado esta receta en la que podras cocinar una lasafa con tartar de tomates y
calabacin aderezado con pesto de albahaca y disfrutar hasta en agosto.



Antes de empezar 1 : ‘ o % g &

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Bol, colador, bol grande, papel de horno, pelador, olla.

Ingredientes

2P 4P
Calabacin* 1 unidad 2 unidades
e RS s Prepara el calabacin Saltea el calabacin Prepara el tartar de tomate
Tomate* 3 unidades 6 unidades p p
Tomates secos EO/gramos e jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la « Enuna olla, calienta un chorrito de aceite a « Corta los tomates en daditos muy pequerios
Mostaza en grano 9) 14 sobre 1 sobre izquierda para preparar.tu receta! ) fuegf) njedio—alto. .Agrega lols dados de calabacin, y res.érvalos er.1 un colador hasta e.l paso 5,
Placas delasaia fresca’ 8) paquete 2 paquetes « Con un pelador, haz c!ntas a lo largo del calabacin, salplmlenta y cocina 3-5 min. p.re5|c.>nando ligeramente para retirar el agua.
13) 15) hasta llegar a las semillas. + Retirade laolla. « Pica finamente los tomates secos.
Queso Ricotta*™ 7) 250 gramos 500 gramos » Reserva las cintas de calabacin en un bol grande » Enjuaga la olla, agrega abundante agua y una pizca « Enun bol, agrega los tomates secos y la mitad de la
*Conservaren la nevera y afiade casi todo el pesto de albahaca, saly de saly lleva a ebullicion. mostaza en grano (doble para 4p).
Inf . .. | pimienta. Mezcla. « Adereza con un chorrito de aceite, sal y pimienta.
nformacion nutriciona « Corta la parte del calabacin con las semillas en

Porracion  Por100g dados pequefios.

:;:1 lzzicianaa :os ingredientes 624g 100g

3285/ 527/
Valor energético 785 126
Grasas 51,0 8,2
de las cuales saturadas 15,6 2,5
Carbohidratos 71,7 11,5 2
de los cuales azlcares 13,6 2,2 4 Fod 5 6
Proteinas 25,9 42 Mg
Sal 18 0,3
Aléergenos

2) Frutos secos 7) Leche 8) Huevo 9) Mostaza 13) Cereales que
contienen gluten 14) Sulfitos 15) Trigo.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

Cuece las placas de lasana Combina los ingredientes Emplata y disfruta

« Divide las placas de lasaiia por la mitad, de forma + Adereza la ricotta con pimienta y un chorrito de « Coloca una placa de lasaiia sobre cada plato y
que te queden 6 placas por persona. aceite al gusto. cubre con una capa de ricotta, otra de cintas de

« Cuando el agua de la olla hierva, afiade las placas « Agrega el tomate a dados al bol con los tomates calabacin con pesto y una Ultima capa de tartar de
de lasafia y cocinalas a fuego medio 1-2 min o hasta secos y la mostaza. tomate. Reparte los ingredientes entre las lasaiias,
que estén tiernas. « Aflade el interior del calabacin salteado al bol con de forma que haya suficiente.

» Retiralas del agua con cuidado y col6calas en las cintas de calabaciny el pesto. « Repite el proceso utilizando 6 placas de lasafia por
el colador. persona.

+ Aflade agua fria, luego, escurre bien. « Agrega el pesto de albahaca restante sobre las

" , , I . « Reparte un chorrito de aceite sobre un papel de lasafas y sirvelas.
e IReCIClame' Por favor, recicla horno y extiende las placas de lasafia encima. .
nuestros envases iQue aproveche!
\ MIXTO RECICLA RECICLA iPonle nota, chef!
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