Rigatonis citricos con salsa de cebollino y limon

con verduritas salteadas, queso italiano y nueces

Chalota Calabacin

= (

Cebollino Limén
@ >
Rigatoni Brotes de espinacas

O

Queso italiano
rallado curado

Creme Fraiche

e

Nueces peladas Langostinos

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
ajo, agua.
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Cocinando: 15 mins 1, ¢Sabes por qué reservamos una cantidad del agua de la coccion para luego agregarla a la salsa? Este agua contiene el
Listo en: mins almidon que ha soltado la pasta mientras se cuece, por lo que, al afadirla a esta salsa de cebollino y limén, la espesa y aporta
una textura digna de restaurante italiano.




Antes de empezar

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

Utensilios necesarios:

Colador, sartén grande, olla grande, tapa, jarra medidora,
pelador, varillas, rallador fino.

Ingredientes

2P 4P 6P
Chalota* 2 uds 4 uds 6 uds
Calabacin* lud 2 uds 3uds
Cebollino* Y2 ud lud 1%ud
Limén* % ud lud 1% ud
Rigatoni 13) 15) 180g 360g 540 g
Brotes de espinacas® lud 2 uds 3uds
Créme Fraiche* 7) 200g 400¢g 600g
Sljlrzs(joolf?’l;ano rallado 40g 80g 120g
Nueces peladas 2) 24) 10g 20g 30g
Ajo lud 2 uds 3uds
Agua de la coccion 100 ml 200ml 300 ml
*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por 100 g
:;:1 lzzi(ienaa Los ingredientes 433 100g
3564/ 824/
Valor energético 852 197
Grasas 54,6 12,6
de las cuales saturadas 26,2 6,1
Carbohidratos 76,9 17,8
de los cuales azlcares 10,1 2,3
Proteinas 25,2 5,8
Sal 0,7 0,2
Alergenos

2) Frutos secos 7) Leche 13) Cereales que contienen gluten
15) Trigo 24) Nueces.

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

# % jReciclame!

Por favor, recicla
nuestros envases

®

MIXTO RECICLA RECICLA

&) A

Papel procedente de
fuentes responsables

www§curg FSC® NC-COC-015005

3,2,1, jacocinar!

jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la

izquierda para preparar tu receta!

« Enunaolla, agrega aguay sal. Tapay llevaa
ebullicion.

+ Pela la chalota y cortala en tiras finas.

» Pelay pica el ajo.

« Con un pelador, haz cintas a lo largo del calabacin,
hasta llegar a las semillas.

« Corta la parte con las semillas en dados.

» Pica el cebollino.

« Ralla la piel del limén y cértalo a gajos.

jAl salseo!

« En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego
medio y cocina la chalota 3-4 min, removiendo.

+ Agrega el agua de coccidn y cocina 3-4 min.

+ Afiade la créme fraiche y cocina a fuego medio-alto
3min.

» Agrega el cebollino picado y casi todo el queso
rallado. Salpimienta y remueve con varillas, hasta
que los ingredientes se integren.

LANGOSTINOS
ATU MEDIDA
alérgenos en nuestra web o app.

Pasta en marcha

« Cuando el agua de la olla hierva, afiade los rigatoni
y cocina 10-12 min o hasta que queden tiernos.

« Cuando estén listos, reserva el agua de coccion.

« Escurrey reserva.

SABIAS QUE: El almidén que contiene el agua de
coccién de la pasta ayudard a que te quede una salsa
mds espesa.

/,

Combina la pasta y la salsa

« En la sartén con la salsa, agrega los rigatoni y la
mitad de las verduras salteadas.

« Salpimienta al gusto y agrega la ralladura de
limoén y zumo de limén al gusto. Remueve bien.

CONSEJO: Puedes agregar un chorrito de agua si
prefieres la salsa menos espesa.

Puedes consultar la informacion nutricional y los

Verduras al fuego

« En una sartén, agrega un chorrito de aceite y el ajo.
Calienta a fuego medio y cocina 1-2 min.

« Agrega el calabacin, las cintas y el interior, y cocina
2-3 min, hasta que se dore.

« Afade las espinacas y cocina 2-3 min mas.
Salpimienta al gusto.

« Cuando las verduras estén listas, retira de la sartén
y reserva.

A tu medida: Si has escogido afiadir langostinos,
cocina en la sartén 1-2 min y retira, antes de cocinar
las verduras.

iA la mesa!

+ Pica las nueces.

« Sirve los rigatoni en salsa cremosa de cebollino
y limén en platos y agrega encima las verduras
salteadas restantes.

« Espolvorea sobre los platos el queso rallado
restante y las nueces.

iQue aproveche!

jPonle nota, chef!
Tu opinién es nuestro
ingrediente secreto.




