One Pot Casarecce
con Espinaca Fresca y Queso de Aimendras
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iEste plato de pasta usa solo una sartén, requiere una preparacién minima y toma menos de 30 minutos prepararlo! Las
arvejas y el queso de almendras se realzan con espinacas aderezadas, que se doblan en la pasta al final. Pensé esta cena
como tu pasta y ensalada, jtodo en uno!

Contiene: Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 810 kcal, Grasas 27 g, Carbohidratos 106 g, Proteinas 27 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el

doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre 2 2 "
paréntesis en el paso a paso de la receta. Comé mds p|0ntGS. =




One Pot Casdrecce

con Espinaca Fresca y Queso de Almendras

1- PREPARA LOS INGREDIENTES

» Lava y secd los productos frescos.

- Pelé@ y pica finamente los dientes de ajo.
« Picd finamente el ciboulette.

+ Ralld finamente el queso de aimendras.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones
que estan entre paréntesis en cada paso, y usé@ bowls, ollas y
sartenes mas grandes de ser necesario.

2 - COCINAELAJO

« Calentd 2 (4) cucharadas de aceite en una sartén grande a fuego
medio. Agregd el a@jo y varios granos de pimienta, y cocind hasta que
esté fragante pero no dorado, aproximadamente 1 minuto.

3 - COCINA LAPASTA
« En una taza, combind 0,75 (1,5) taza de agua con la leche vegetal en
polvo. Revolvé para combinar: esta es tu leche vegetal.

« Agregd la pasta casarecce, el caldo de verduras, la leche vegetal, 2
(4) tazas de agua y sal a gusto. Lleva a fuego lento. Cocind a fuego
medio, revolviendo con frecuencia, hasta que la pasta esté al dente y el
liquido espese, de 7 a 8 minutos.

- Drend las arvejas, agregalas a la olla con la pasta y cocind hasta que
estén tiernas, unos 2 minutos mas.

*La medida que usamos es 1taza = 250 ml

4 - TERMINA LA PASTA

- Fuera del fuego, agregd el queso de almendras rallado y la mitad del
ciboulette y revolvé para hacer una salsa cremosa. Si es necesario,
agregd 2-3 cucharadas de agua para aflojar la salsa. Tapd para
mantener el calor.

5 — CONDIMENTA LA ESPINACA

« En un bowl grande, rallé finamente % cucharadita de ralladura de
limén y exprimi 2(4) cucharadas de jugo de limén.

« Agregd la mostaza, 1,5 (3) cucharadas de aceite y 0,5 (1) cucharadita
de sal y azdcar y mezcld para combinar.

+ Agregd la espinaca y revolvé para cubrir.

6- SERVI Y DISFRUTA
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« Colocd la pasta casarecce en los platos. Decord con el ciboulette
restante y un poco de pimienta molida. jA disfrutaaaaar!
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