20 — Min Pasta Rellena

con Tomates Cherry y Pangrattato

-

|| Facil
‘ Sabores de Italia

‘ La Eleccion del Chef

Tomando solo 20 minutos desde el inicio, son perfectos para quien con poco tiempo necesita la cena en la mesa.
iDeliciosos y abundantes! Los agnolotis rellenos de queso de almendras, con una salsa de tomate y pesto rojo.

Contiene: Frutos Secos * Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.

Ingredientes en lacaja Ingredientes en casa
v Sal
- Z fg@ % v Aceite de Oliva
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espinaca agnolotis panko zanahoria cherry
50 1 20 1 100
gr un ar un ar

' \_‘g{:& Utensilios

v Sartén pequefia

pesto rojo lata de tomate orégano seco caldo dientes de ajo .
50 1 1 05 2 v Sartén profunda
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v Recipiente resistente al calor

Nutricién por porcién: Calorias 710 kcal, Grasas 39,2 g, Carbohidratos 65 g, Proteinas 16 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.

Comé mdas plantas. -




« Leé la receta completa antes de empezar.

- Lava y secd los productos frescos.

« Poné a hervir una olla grande de agua con sal para la pasta.
* Peld y cortd la zanahoria en rodajas finas.

« Pica finamente el ajo.

- Cortd a la mitad los tomate cherry.

Si estds cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estan entre paréntesis en cada paso, y usd bowls, ollas y sartenes
mds grandes de ser necesatio.

« Agregd el ealdo en una jarra resistente al calor, agrega % (1) taza* de
@ agua hirviendo y revolvé para disolver.

*TIP: la taza que usamos es de 250 ml, equivalente a una taza
mediana de té.

« Calentd un chorrito generoso de aceite de oliva en una sartén
profunda a fuego medio-alto. Cocind la zanahoria, revolviendo
ocasionalmente, durante 2-3 minutos hasta que se ablande.

« Agregad el ajo y % (1) cucharadita de orégano y cocing, revolviendo,
durante 1 minuto o hasta que esté fragante.

- Agregd el tomate en lata con todo su jugo, el pesto rojo, el tomate
cherryy el caldo y cocind a fuego bajo durante 6-8 minutos o hasta
que espese.

- Una vez que hierva el agua, agregd los agnolotis en la olla y bajd el
fuego a minimo y cocind durante 10 minutos.

- Poné la espinaca en un colador y escurri los agnolotis encima para
que se ablande la espinaca con el agua hirviendo de la pasta.

 Mientras se cocinan los agnolotis y la salsa, calentd un chorrito de
aceite de oliva en una sartén pequena a fuego medio-alto. Cocind el
panko, revolviendo, durante 2-3 minutos o hasta que esté dorado.
Retird del fuego, agregd el orégano restante y sazond con sal y
pimienta.

« Agregd los agnolotis y la espinaca a la salsa de tomate y revolvé
suavemente para integrar, manipulando la pasta con cuidado para
asegurarse de que no se rompa. Sazond con sal y pimienta gusto.

- Dividi los agnolotis entre los platos y espolvored el pangrattato
encima. Serviy ja comeeeeeer!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear




