¥ HELLO Pasta rigatoni con albondigas caseras
" FRESH

y salsa de tomate con champinones

Carne, pescado y mas EeTEeee 25 minutos
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Queso crema

Champifiones
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Caldo de ternera Queso italiano
rallado curado
Calabacin Carne de cerdo
picada
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| Rigatoni Cebolla
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Tomate frito

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



Antes de empezar

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

Utensilios necesarios:

Colador, cazo con tapa, jarra medidora, bol mediano, plato
grande, papel absorbente, sartén grande.

Ingredientes
2P 4P

Queso crema* 2 paquetes 4 paquetes
Champifiones* 250 gramos 500 gramos
Caldo de ternera 1sobre 2 sobres
CQL:Jr:Z%i,t?II)ianO rallado 50 gramos 100 gramos
Calabacin 1unidad 2 unidades
Carne de cerdo picada* 250 gramos 500 gramos
Rigatoni* 13) 180 gramos 360 gramos
Cebolla 1unidad 2 unidades
Tomate frito 410 gramos 820 gramos

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por 100 g
en basg alos ingredientes 7378 100g
sin cocinar

R 3675,1/ 498,7/

Valor energético (kJ/kcal) 8784 1192
Grasas (g) 38 5,2

de las cuales saturadas (g) 14,4 2
Carbohidratos (g) 86,6 11,7

de los cuales aztcares (g) 18,5 2,5
Proteinas (g) 474 6,4
Sal (g) 2,2 0,3
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. #* iReciclame!

Papel Certificado FSC Mixto: procedente de fuentes responsables

Cuece la pasta

En un cazo grande, agrega 1 litro de agua por persona junto con una pizca de sal.
Cubre con una tapay deja hervir a fuego alto. Afiade los rigatoni al cazo y cocinalos
durante 8-9 min o hasta que queden tiernos. Una vez la pasta esté cocinada,
reserva 50 ml por persona del agua de la coccion, luego, cuela la pasta y devuélvela
al cazo. Reserva fuera del fuego.

CONSEJO: Adade un poco de aceite a la pasta ya colada para que no se pegue.

Cocina las albondigas

Calienta %2 cucharada de aceite de oliva por persona en una sartén grande a fuego
medio. Agrega las albéndigas y frielas 3-4 min. Reserva en un plato con papel
absorbente. En la misma sartén, agrega el ajo y cocina 1-2 min. Luego, agrega la
cebolla, los champiiiones y el calabacin. Cocina 5-6 min a fuego medio-fuerte,
hasta que se ablanden las verduras.

Prepara las verduras

Pelay pica la cebolla en trocitos pequefios. Pela y pica medio diente de ajo por
persona. Corta el calabacin en cubitos. Lava los champifiones con la ayuda

de un pafio humedo y cértalos en rodajas. En un bol, mezcla la carne picada,
salpimienta al gusto y forma 6 bolas iguales. Luego, pon 1 cucharada de harina por
persona en un plato y reboza las albéndigas.

RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
carne cruda.
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Mezcla y sirve

Afade el tomate triturado, el agua de la coccion previamente reservada, las
albondigas, el queso cremay el caldo de ternera en polvo, deja cocinar durante
4-5 min a fuego medio. Aflade la mitad del queso rallado y remueve todo bien.
Sirve la pasta en platos y adorna con el queso rallado restante.

iQue aproveche!



