10 — Min Pasta Fresca Arrabbiata

con Tallarines y Brocoli
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La salsa "arrabbiata”, que en italiano significa "enojado’, es una de las mds picantes. Para nuestra version rapida de este

clésico, infusionamos aceite de oliva con hojuelas de chile (dando un picante suave), lo mezclamos con una rica salsa de
tomate y lo cubrimos con tallarines frescos.

Contiene: Frutos Secos * Gluten « Picante

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

Ingredientes en lacaja Ingredientes en casa
v Sal
' v Aceite vegetal
o 3 " v Pimienta
lata de tomate queso de hojuelas de tallarines caldo de
almendras en chile seco frescos verduras v AzGcar
hebras
1 20 1 350 5
un ar cdita ar ar
Ry & a3 ) Utensilios
pasta de albahaca diente de ajo brécoli Vv Olla
tomate
16 5 2 80 v Sartén
ar ar un ar

Nutricién por porcién: Calorias 458 kcal, Grasas 4,9 g, Carbohidratos 83,4 g, Proteinas 19,1g

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 mas p|0ntGS- ES




10 — Min Pasta Fresca Arrabbiata

con Tallarines y Brocoli

1- ARRANCA LA RECETA
* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.
- Lava y secd los productos frescos.

« Calentd una sartén grande de base ancha (preferentemente antiadherente)
con un buen chorro de aceite de oliva a fuego medio-alto.

- Pel@ y cortd en rodajas (ino piques!) el ajo.

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

2 — PREPARA EL ACEITE DE CHILE
+ Mientras tanto, poné a hervir agua en una olla mediana.

- Una vez que la sartén con el aceite esté caliente, agregd el ajo en rodajas y
las hojuelas de chile y cocind de 1 a 2 minutos, o hasta que largue un aroma
fragante: este es tu aceite de chile.

3 - COCINA LOS TALLARINES Y EL BROCOLI
« Cortd las flores de brécoli por la mitad, descartd cualquier tallo grueso.

« Agregd los tallarines frescos y el brécoli cortado a la olla con agua
herviendo y una buena pizca de sal. Llevé a fuego alto.

« Cocind por 3-4 minutos, o hasta que estén cocidos, pero todavia con un
toque al dente. Reserva 1(2) taza del agua de coccién de la pasta, luego
escurri.

4 - PREPARA LA SALSA

« Mientras se cocinan los tallarines, agregd los tomates con todo su jugo, la
pasta de tomate y el caldo de verduras a la sartén con el aceite de chile.
Sazond con una pizca de sal, un poco de azdcar y pimienta negra molida.
Cocind de 2 a 3 minutos, o hasta que espese.

5 - TERMINA, SERVIi Y DISFRUTA

+ Una vez que la salsa espese, agregd los tallarines escurridos y el brécoli a la
sartén.

« Agregd la mitad de las hojas de albahaca (iguardd el resto para decorar!) y
mezcld todo suavemente hasta que los tallarines estén cubiertos por la salsa.

TIP. Suma un chorrito del agua de coccién de la pasta si la salsa se ve un
poco seca.

- Servi los tallarines frescos con la salsa arrabbiata, cubri con el queso de
almendras en hebras. Desmenuzd la albahaca restante por encima. Sazond
con un poco de pimienta negra molida y rocid todo con un poco de aceite de
oliva. jA disfrutar!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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