Pappardelle Fresco
con Salsa de Tomate y Guarnicion de Coliflor

El pappardelle es una variedad de pasta ancha y plana originaria de la Toscana. para esta cena reparamos una salsa de
tomate simple, luego cubrimos con una cucharada generosa de crema de almendras. Una guarnicion sabrosa de coliflor
asados cubiertos con una llovizna de miel picante salpicada de chile en escamas completa el plato. Imperdible.

Contiene: Frutos Secos * Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 620 kcal, Grasas 13 g, Carbohidratos 97 g, Proteinas 30 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 mds plantas. |




« Leé la receta completa antes de empezar. Lavd y secd los productos frescos.
« Precalentd el horno a 230°C.
« Llend una olla mediana con agua con sal, tapala y llevala a hervir.

- Desechd las hojas del coliflor si es necesario; corté a lo largo a través del
tallo en rodajas de 3 centimetros de grosor (o en arbolitos si te es mas
préctico). Transferi a una bandeja para hornear. Echale aceite de oliva y
sazond con sal y pimienta. Voltealas con cuidado para cubrirlas; organiza en
una capa uniforme. Horned de 25 a 27 minutos, o hasta que estén doradas y
tiernas al pincharlas con un tenedor. Retird del horno.

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

« Pica finamente las almendras.
« Peld y picd en pedazos grandes 2 (4) dientes de ajo.

« En un bowl, combind el queso crema y un chorrito de aceite de oliva.
Condimentd con sal y pimienta.

« En una sartén grande (antiadherente, si tenes), calentd 1(2) cucharada de
aceite de oliva a fuego medio-alto hasta que esté caliente. Agregé las
almendras picadas, el ajo, las alcaparras y la mitad del chile en escamas,
dependiendo de qué tan picante querés que sea el plato. Cocing, revolviendo
con frecuencia, de 2 a 3 minutos, o hasta que esté ligeramente dorado.

« Agregé el tomate en lata con todo su jugo (con cuidado, ya que el liquido
puede salpicar). Cocing, revolviendo ocasionalmente, de 2 a 3 minutos, o
hasta que espese un poco. Con la ayuda de una cuchara de madera
machacd los tomates. Apagd el fuego.

« Agregd la pasta a la olla de agua hirviendo. Cocing, revolviendo
ocasionalmente, de 4 a 5 minutos, o hasta que esté al dente. Reservando % (l)
taza* del agua de coccién de la pasta, escurrila bien.

*La medida que usamos es 1taza = 250 ml

+ Agregd la pasta cocida y la mitad del agua de coccién reservada a la
sartén de la salsa. Cocind a fuego medio-alto, revolviendo suavemente, de 1 a
2 minutos, o hasta que la pasta esté cubierta (si es necesario, agregd
gradualmente el resto del agua de coccién). Apagd el fuego.

« En un bowl, combind la miel de cafa, 1 (2) cucharadita de agua tibia y la
cantidad que desees del chile en escamas restante, dependiendo de qué tan
picante te gustaria que sea el plato. Cubri el coliflor asado con la miel
especiada.

- Servi los pappardelle terminados y cubri con la crema. Servi con el coliflor
terminado a un lado y esparci el rawmesan por encima. jA comeeeeeeeer!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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