FRESH con queso italiano curado y rucula
Facil y rapido

Cocinando: 20 min - Listo en: 25 min

I HELLO  Farfalle con fricasé de champifiones ‘a'
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Champifiones Nata liquida
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Queso italiano
rallado curado
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Cebolla roja Rucula

Perejil

Farfalle

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



Antes de empezar

Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Utensilios necesarios:

Colador, sartén grande, tapa, jarra medidora, olla.

Ingredientes

2P 4P
Champifiones* 250 gramos 500 gramos
Nata liquida* 7) 125 gramos 250 gramos
Sl:lrzzt)()if?’l)iano rallado 50 gramos 100 gramos
Perejil* 4 unidad 1 unidad
Cebolla roja 5 unidad 1 unidad
Rucula* 50 gramos 100 gramos
Farfalle 13) 180 gramos 360 gramos
Ajo 1unidad 2 unidades
Orégano 1cucharadita 2 cucharaditas
Agua de la coccion 50 ml 100 ml
Mantequilla lcucharada 2 cucharadas

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por 100 g
en basie alos ingredientes 388g 100g
sin cocinar
Valor energético (kJ/kcal) 2;2;1/ (Eg/
Grasas (g) 16,2 4,2

de las cuales saturadas (g) 10,2 2,6
Carbohidratos (g) 76,4 19,7
de los cuales aztcares (g) 9,7 2,5
Proteinas (g) 25,1 6,5
Sal (g) 0,5 0,1

Alergenos

7) Leche 13) Cereales que contienen gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

iPonle nota!

:Qué te ha parecido la receta?
Entra en hellofresh.es o nuestra app
para evaluar la receta.

7% {Reciclame!

Prepara las verduras

Enunaolla, pon a hervir abundante agua y agrega una pizca de sal. Pela la cebolla,
dividela en dosy corta una mitad (doble para 4p) en daditos pequefios. Pelay pica
el ajo (ver cantidad en ingredientes). Limpia los champifiones con la ayuda de un
pafio himedo. Retira y desecha el extremo del pie de los champifiones. Luego,
cértalos por la mitad y haz laminas finas. Deshoja y pica la mitad del perejil (doble
para 4p).

3

Prepara el fricase

En una sartén grande, agrega un chorrito de aceite o la mantequilla (ver cantidad
en ingredientes) junto con el ajo. Calienta a fuego medio y cocina 1-2 min o hasta
que se dore. Luego, agrega la cebolla y cocina 2 min. Aflade los champiiiones y
cocina 4-5 min, hasta que se doren. Salpimienta al gusto y afiade la mitad de la
nata liquida (doble para 4p) y el orégano (ver cantidad en ingredientes). Cocina
2-3 min, hasta que la salsa espese.

CONSEJO: Sila sartén estd bien caliente, los champifiones soltardn menos agua.

Hierve la pasta

Cuando el agua hierva, agrega los farfalle y cocina, tapado, 12-13 min o hasta que
estén tiernos. Reserva el agua de coccion (ver cantidad en ingredientes). Luego,
escurre con ayuda de un colador y reserva de nuevo en la olla.

Emplata y disfruta

En la olla de los farfalle, agrega el fricasé de champifiones, 30 ml de agua de
coccion (doble para 4p) y la mitad del queso rallado. Cocina a fuego lento 2 min
mientras remueves, hasta que la pasta quede cubierta por la salsa y el queso se
integre. Apaga el fuego y agrega la mitad del perejil. Sirve la ricula en la base
de los platos y cubre con los farfalle con fricasé de champifiones. Espolvorea el
perejil y el queso rallado restante.

CONSEJO: Puedes agregar mds agua de la coccion si prefieres la salsa
menos espesa.

iQue aproveche!



