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

Cocinando: 15  mins
Listo en: 15  mins

¿Quién dijo que un plato vegetariano no puede ser rápido y lleno de carácter? Estos tagliatelle se envuelven en un pesto 
casero de aguacate y albahaca con pecorino, cremoso y fresco. Una receta exprés, lista en 15 minutos, equilibrada y sabrosa, 
con menos de 650 calorías.

Albahaca  

Tagliatelle fresco  Pecorino italiano  

Limón  

Avellanas enteras crudas  Pulpa de aguacate  

Tomate Langostinos

Tagliatelle al pesto cítrico de aguacate con albahaca
con tomate y pecorino italiano

Vegetariano    Exprés   •  Una olla
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A TU MEDIDA
LANGOSTINOS
Puedes consultar la información nutricional y los 
alérgenos en nuestra web o app.

 ¡Recíclame! Por favor, recicla 
nuestros envases

3, 2, 1, ¡a cocinar!
¡Asegúrate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar 
tu receta!
• En una olla, agrega abundante agua y una pizca de sal y lleva a ebullición.
• Deshoja la albahaca y reserva unas hojas para el emplatado.
• Pela el ajo.
• Ralla la piel de la mitad del limón y córtalo en gajos.

CONSEJO: Ralla únicamente la parte exterior del cítrico, sin llegar a la parte blanca.

¡Al salseo!
• En una jarra medidora, añade el ajo, la pulpa de aguacate, las avellanas, 

ralladura de limón al gusto, zumo de limón al gusto, casi toda la albahaca, casi 
todo el pecorino, un chorrito de aceite genoroso, sal y pimienta. 

• Tritura con un túrmix hasta conseguir una salsa homogénea.

Pasta en marcha
• Cuando el agua de la olla hierva, añade los tagliatelle y cocina 2-3 min a fuego 

medio, hasta que queden tiernos.
• Cuando estén listos, reserva el agua de cocción. Luego, escurre los tagliatelle y 

vuelve a ponerlos en la olla.
• Corta el tomate en daditos.

CONSEJO: Puedes agregar un chorrito de aceite a la pasta cocida para evitar que 
se pegue.

¡A la mesa!
• En la olla con los tagliatelle, añade la salsa y el agua de cocción. Mezcla y 

rectifica de sal y pimienta.
• Sirve los tagliatelle en platos y cubre con el tomate, la albahaca reservada, 

ralladura de limón al gusto y el pecorino restante.
• Acaba con un chorrito de aceite.

¡Que aproveche! ¡Recíclame!

¡Ponle nota, chef!
Tu opinión es nuestro 
ingrediente secreto.

Antes de empezar 
Planifica qué receta cocinarás primero según la caducidad 
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. ¡No olvides 
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:
Colador, túrmix, jarra medidora, olla, rallador fino.

Ingredientes
2P 4P 6P

Albahaca* 1 ud 2 uds 3 uds

Limón* 1/2 ud 1 ud 11/2 ud

Pulpa de aguacate 100 g 200 g 300 g
Avellanas enteras crudas 
2) 23) 10 g 20 g 30 g

Pecorino italiano* 7) 20 g 40 g 60 g
Tagliatelle fresco* 8) 13)
15) 1 ud 2 uds 3 uds

Tomate* 1 ud 2 uds 3 uds

Ajo 1/2 ud 1 ud 11/2 ud

Agua de la cocción 100 ml 200 ml 300 ml

*Conservar en la nevera

Información nutricional
Por ración Por 100 g

en base a los ingredientes 
sin cocinar 270 g 100 g

Valor energético (kJ/kcal) 
2506/

599
928/
222

Grasas (g) 32,8 12,2 
 de las cuales saturadas (g) 7,2 2,7 
Carbohidratos (g) 69,2 25,6 
 de los cuales azúcares (g) 2,7 1,0 
Proteínas (g) 17,3 6,4 
Sal (g) 0,8 0,3 

Alérgenos
2) Frutos secos 7) Leche 8) Huevo 13) Cereales que contienen 
gluten 15) Trigo 23) Avellanas.

Para más información de alérgenos, revisa la lista de 
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

A tu medida: Si has escogido añadir langostinos, cocina en una sartén 1-2 min.
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