HELLO Lomo de cerdo con rigatoni g
FRESH en salsa cremosa de puerro con vinagre balsamico =

Facil y répido

Cocinando: 25 min - Listo en: 25 min
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Lomo de cerdo Nata liquida
Puerro Nuez moscada
Caldo vegetal Vinagre balsamico
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Mostaza Rucula

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



Antes de empezar

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

Utensilios necesarios:

Colador, bol grande, sartén grande, tapa, olla mediana, bol
pequefio.

Ingredientes

2P 4P
Chalota 2 unidades 4 unidades
Rigatoni 13) 180 gramos 360 gramos
Lomo de cerdo* 250 gramos 500 gramos
Nata liquida* 7) 250 gramos 500 gramos
Puerro 1 unidad 2 unidades
Nuez moscada 1sobre 2 sobres
Caldo vegetal 10) 1sobre 2 sobres
Vinagre balsamico* 14) 1sobre 2 sobres
Mostaza 9) 1sobre 2 sobres
Rucula* 50 gramos 100 gramos
Orégano 1cucharadita 2 cucharaditas

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por 100 g
en bas? alos ingredientes 533g 100g
sin cocinar
Valor energético (kJ/kcal) 43;2/ 71‘161/
Grasas (g) 46,0 8,6

de las cuales saturadas (g) 19,6 3,7
Carbohidratos (g) 94,7 17,8
de los cuales azucares (g) 16,5 3,1
Proteinas (g) 39,1 7,3
Sal (g) 2,3 0,4

Alergenos

7) Leche 9) Mostaza 10) Apio 13) Cereales que contienen gluten
14) Sulfitos.

Para mas informacién 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!

fuentes responsables
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Hierve la pasta

En unaolla, pon suficiente agua para hervir la pasta y
agrega una pizca de sal. Cubre con una tapay lleva a
ebullicion. Cuando hierva, agrega los rigatoniy cocina
10-12 min o hasta que estén tiernos. Luego, escurre
con la ayuda de un colador y devuelve a la olla.

CONSEJO: Agrega un chorrito de aceite a la pasta
cocida y mezcla para que no se pegue.

Prepara la salsa

Agrega a la sartén la nata liquida, la nuez moscada,
el caldo vegetal en polvo y el orégano (ver cantidad
en ingredientes). Remueve bien para que la salsa
quede homogénea. Afiade el lomo de cerdo y cocina
por 1 min. Retira el lomo y reserva. Deja cocinar la
salsa 1-2 min més, hasta que espese. Agrega la salsa
alaollajunto con la pasta y remueve bien para que
seintegre.

Corta los vegetales

Pelay pica finamente la chalota. Retira la parte verde
del puerro. Cértalo por la mitad y, luego, haz rodajas
finas. Mientras la pasta se cuece, salpimienta el lomo
de cerdo. En una sartén grande, agrega un chorrito
de aceite y calienta a fuego medio-alto. Frie el lomo
1-2 min por lado. Retiralo de la sartén y reserva.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de
cocina después de manipular carne cruda.

Prepara la ensalada

En un bol pequefio, mezcla la mostaza, el vinagre
balsamico restante y un chorrito de aceite. Sazona

con saly pimienta. Agrega la riicula en un bol grande.

Afade la vinagreta y mezcla bien para aderezar
la ensalada.

Saltea la verdura

Pon la misma sartén a fuego medio y agrega un
chorrito de aceite. Aflade la chalota y cocinala

1-2 min. Luego, afiade la mitad del vinagre balsamico
y el puerro y cocina 4-5 min mas, hasta que se
ablande. Salpimienta al gusto.

Emplata y disfruta

Sirve los rigatoni en platos. Coloca el lomo de
cerdo encima de la pasta junto con la salsa. Sirve la
ensalada de rucula a un lado.

iQue aproveche!



