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RISOTTO AL LIMÓN CON CANGREJOS 
DE RÍO Ingredientes (4 personas): 

 
200 grs. cangrejos de río cocidos, pelados 
1 chalota, picada 
1,5 l. caldo de verduras 
400 grs. risotto 
2 c/s aceite de oliva 
50 ml. vino blanco o jerez 
Azafrán 
La ralladura de 1 limón 
1 c/s mantequilla 
50 grs. queso Parmesano, rallado 
2 cebolletas, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofréir la chalota en una sartén con 1 c/s de aceite. Incorporar el arroz, sofreír un 
minuto y verter el vino y el azafrán, dejar reducir 5 minutos. 
 
Añadir un cucharón de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté hecho 
(aprox. 18 minutos), removiendo de vez en cuando. 
 
Cuando esté casi hecho, agregar la mantequilla, el parmesano y la ralladura de limón. 
Terminar de cocer 3 minutos más. Mientras, en una sartén con el resto del aceite, 
saltear las cebolletas a fuego alto. Incorporar los cangrejos, remover y agregarlos al 
arroz. Probar y salpimentar si fuera necesario y servir en platos calientes. 
 
Sugerencias: se pueden utilizar gambas cocidas en lugar de cangrejos 
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RISOTTO CON BRIE, SETAS Y 
AVELLANAS Ingredientes (4 personas): 

 
60 grs. mantequilla 
2 puerros, limpios, picados 
2 dientes de ajo, prensados 
Las hojas de 2 ramitas de romero, picadas 
300 grs. risotto (arborio) 
100 ml. vino blanco o jerez 
750 ml. caldo de verduras, caliente 
300 grs. setas variadas (o champiñones) 
150 grs. queso Brie, sin corteza (*), cortado en trocitos 
50 grs. avellanas, picadas groseramente 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofréir en una sartén con 30 grs. de mantequlila, los puerros, el ajo y la mitad del 
romero, durante 8 minutos, hasta que el puerro esté blando. Incorporar el arroz, 
remover un minuto para que quede bien impregnado, verter el vino y dejar reducir 
dos minutos. 
 
Añadir un cucharón de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté hecho 
(aprox. 18 minutos), removiendo. 
 
Los últimos 5 minutos de cocción, agregar el brie y remover para que se derrita y 
quede bien incorporado. Probar y salpimentar. 
 
Mientras se hace el arroz, sofréir las setas y el romero en una sartén con el resto de la 
mantequilla, a fuego fuerte, durante 8 minutos. Salpimentar y agregar las avellanas. 
Mezclar con el arroz. Servir en platos calientes. 
 
Nota *: simplemente rascada con el cuchillo es suficiente 
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RISOTTO DE ALBAHACA 
Ingredientes (4 personas): 
 
2 cebollas, picadas 
2 dientes de ajo, presados 
2 ramas de apio, cortadas muy pequeñas 
3 c/s aceite de oliva 
3 c/s mantequilla 
1 l. caldo de verduras, caliente 
350 grs. risotto 
250 ml. vino blanco o jerez 
75 grs. queso Parmesano, rallado 
1 puñado de hojas frescas de albahaca, picadas 
3 c/s piñones, ligeramente tostados (opcional) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofréir la cebolla, los ajos y el apio en una sartén amplia con aceite durante 10 
minutos, a fuego suave. 
 
Agregar el arroz y saltear un minuto. Verter el vino y dejar reducir durante 4 
minutos. Añadir un cucharón de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz 
esté hecho (aprox. 18 minutos). Probar y salpimentar al gusto. 
 
Agregar la albahaca, el parmesano y los piñones. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: yo lo acompaño de solomillo de ternera salpimentado y dorado 
ligeramente en la sartén, cortado muy fino justo antes de servir el arroz 
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RISOTTO DE COLIFLOR 
Ingredientes (4 personas): 
 
5 c/s aceite de oliva 
1 cebolla, picada 
2 ramas de apio, cortadas en daditos 
1 diente de ajo, prensado 
1 chile seco, sin semillas 
300 grs. arroz risotto 
200 ml. vino blanco 
1,250 l. caldo de verduras, caliente 
25 grs. mantequilla, cortada en dados 
75 grs. queso Parmesano, rallado 
300 grs. ramilletes de coliflor 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Freír la cebolla en una sartén con 2 c/s de aceite durante 4 minutos. Agregar el apio 
y el ajo y sofreír 3 minutos más a fuego bajo. Añadir el chile picado y el arroz, 
rehogar un minuto y verter el vino. Dejar evaporar. Añadir un cucharón de caldo y 
dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté hecho (aprox. 18 minutos). 
 
Retirar la sartén del fuego y mezclar con la mantequilla y el queso. Salpimentar y 
dejar reposar 3 minutos. 
 
Mientras se cuece el arroz, freír en una sartén con el resto del aceite los ramilletes de 
coliflor durante 12 minutos, hasta que estén hechos y dorados. Salpimentar. 
 
Servir el arroz en los platos y repartir los ramilletes de coliflor por encima. 
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CANELONES DE VERDURAS CON 
PASAS Y NUECES Ingredientes (4 personas): 

 
16 placas de canelones 
100 grs. patatas, peladas, cortadas en daditos 
100 grs. judías verdes redondas, cortadas al mismo tamaño que las patatas 
100 grs. coliflor, cortadas en ramitos 
100 grs. zanahorias, peladas, cortadas en daditos 
100 grs. pimientos verdes (o rojos, tipo italiano, largos), sin semillas, cortados en 
daditos 
100 grs. guisantes congelados 
50 grs. pasas blancas (o negras), remojadas y escurridas 
50 grs. nueces, picadas groseramente 
3 tomates, sin piel ni semillas, cortados en daditos 
1 diente de ajo, prensado 
½ c/c alcaravea en polvo 
½ c/c comino en polvo 
½ c/c cardamomo en polvo 
Una pizca de azúcar 
Aceite de oliva 
1 c/s zumo de limón 
Sal y pimienta 
Salsa de tomate 
100 grs. queso Parmesano, rallado 
 
Preparación: 
 
Freír los pimientos en una sartén con aceite hasta que estén blandos, agregar el ajo y 
rehogar 3 minutos. Incorporar los tomates, el azúcar, la sal y sofreir 5 minutos más. 
 
Hervir las verduras en agua con sal durante 10 minutos. Escurrir y mezclar con los 
pimientos. Agregar las pasas, las nueces, las especias y el zumo de limón. Salpimentar 
al gusto. 
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CANELONES DE VERDURAS CON 
PASAS Y NUECES Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 

 
Rellenar los canelones, disponerlos en una bandeja apta para horno, cubrir con una 
capa fina de salsa de tomate y espolvorear el queso rallado. 
 
Hornear 10 minutos a 200 grados y gratinar hasta que esté dorado. 
 
Sugerencias: estos canelones no son fáciles de rellenar, puedes agregar un poco de 
salsa bechamel a la mezcla de verduras para facilitar el trabajo…o puedes preparar 
lasaña en lugar de enrollar los canelones 
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LASAÑA CON RAGÚ AROMÁTICO Y 
RICOTTA Ingredientes (4 personas): 

 
2 c/s aceite de oliva 
2 cebollas, picadas 
2 dientes de ajo, prensados 
1 c/s hojas de romero,picadas 
½ c/c chili seco 
La ralladura de un limón 
35 grs. alcaparras, picadas 
4 c/s puré de tomate 
600 grs. carne picada mixta (cerdo y ternera) 
2 c/s vinagre balsámico 
100 grs. olivas Kalamata, sin hueso, picadas 
15 grs. hojas de perejil, picadas + 2 c/s para la ricotta 
800 grs. tomates en conserva (envasados) 
500 grs. pasta para lasaña 
240 grs. ricotta (o requesón ó cottage) 
40 grs. queso Parmesano, rallado + 4 c/s para acompañar 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír las cebollas, los ajos y el romero en una sartén con el aceite durante 3 
minutos. Incorporar el chili, la ralladura de limón y las alcaparras, cocinar 1 minuto 
más. Añadir el puré de tomate, mezclar y agregar la carne, removiendo para que 
quede bien desmenuzada. 
 
Añadir entonces el balsmámico, las olivas, el perejil y el tomate en conserva. 
Salpimentar y llevar a ebullición. Bajar el fuego y dejarlo cocer durante 40 minutos, 
removiendo de vez en cuando. 
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LASAÑA CON RAGÚ AROMÁTICO Y 
RICOTTA  

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Antes de montar la lasaña, mezclar la carne con la ricotta y las 2 c/s reservadas del 
perejil. Disponer la pasta en platos individuales o en una bandeja grande y formar 
capas de pasta/ragú hasta terminar con una capa de carne. Cubrir con el parmesano y 
gratinar. 
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MACARRONES CON BACON Y 
REQUESÓN Ingredientes (4 personas): 

 
3 c/s aceite de oliva 
3 cebollas rojas, cortadas finas 
300 grs. macarrones 
100 grs. bacon, cortado fino 
200 grs. requesón (o ricotta o cottage) 
125 ml. crème fraîche 
4 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír la cebolla con 2 c/s de aceite en una sartén durante 5 minutos. Agregar 1 c/s 
agua, tapar y dejar cocer lentamente 10 minutos. Salpimentar. Reservar. 
 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante (un minuto menos de 
cocción). 
 
Freír el bacon con el resto del aceite a fuego medio hasta que quede crujiente. 
Dejarlos escurrir encima de papel de cocina. 
 
Mezclar la pasta, la cebolla y la mitad del requesón. Salpimentar y disponerlo en una 
bandeja apta para horno aceitada. Cortar el bacon frito y repartirlo por encima de la 
pasta, así como el resto del requesón. Tapar la bandeja con papel de aluminio y 
hornear a 200 grados. Al cabo de 25 minutos, retirar el papel de aluminio y seguir 
horneando 5 minutos más. 
 
Mezclar en un cuenco la crème fraîche con el perejil. 
 
Servir la pasta con el cuenco de crème fraîche para que cada uno se sirva al gusto. El 
plato está terminado cuando se forma la salsa al mezclarlo. 
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PASTA FRESCA 
Ingredientes (2 personas): 
 
150 grs. harina tipo 00 
50 grs. semolina 
½ c/c sal 
2 huevos M 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes en el vaso triturador. Formar una bola, envolver con 
film y reservarlo 20 minutos en la nevera. 
 
Cortar la bola por la mitad, pasar por la máquina en la apertura más grande 
(enharinada), doblar por la mitad y volver a pasar. Repetir 3-4 veces. Ir haciendo la 
apertura más pequeña hasta obtener una tira de masa de aprox. 1 metro de largo.  
 
A partir de esa masa "base", ya se pueden preparar spaguettis, tallarines, láminas de 
lasaña, raviolis...a vuestro criterio.  
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PASTA RELLENA DE GUISANTES Y 
CALABACÍN CON SALSA DE TALEGGIO 

Ingredientes (3-4 personas): 
300 grs. pasta para rellenas (tubo, conchas…) 
200 grs. guisantes congelados 
1 calabacín grande, lavado, sin pelar, rallado 
100 grs. bacon, cortado fino 
1 c/c puré de ajo (o un diente de ajo prensado) 
La ralladura de medio limón 
250 grs. queso Taleggio, sin corteza 
150 ml. nata para cocinar/nata vegetal 
Una pizca de nuez moscada 
20 grs. queso Parmesano, rallado 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. Escurrir, mezclar con una 
cucharada de aceite y disponerlas en una bandeja apta para horno (*). Deben quedar 
en vertical, para despues poder rellenarlas con facilidad. 
 
Hervir los guisantes en agua salada durante 3 minutos. Escurrir y reservar. Disponer el 
calabacín en un colador, salar y dejar reposar 10 minutos, así perderá el agua. Lavar, 
escurrir y reservar. Freir el bacon en una sartén con aceite durante 3 minutos, hasta 
que quede crujiente. Agregar el puré de ajo, el calabacín y la ralladura de limón. 
Cocinar 2 minutos más. Salpimentar. Triturar, no demasiado, todo el conjunto con 
los guisantes. Poner la mezcla sobre la pasta y repartir con una espátula, así el relleno 
entrará en los agujeros de la pasta. 
 
Mientras, derretir el queso en un cazo con la nata, a fuego bajo. Verter la salsa de 
queso sobre la pasta y hornear 20 minutos a 180 grados. Retirar del horno cuando la 
pasta empiece a dorarse. 
 
Nota *: yo utilizo un molde de tarta 
 
Sugerencias: si no encontrais Taleggio, podéis sustituirlo por Camembert o Brie 
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RAVIOLIS DE RICOTTA Y JAMÓN 
SERRANO CON SALSA AL PESTO Ingredientes para los raviolis (2 personas): 

 
150 grs. harina tipo 00 
50 grs. semolina 
65 grs. sobrasada 
½ c/c sal 
2 huevos L 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
200 grs. ricotta (o requesón o cottage) 
110 grs. queso Parmesano, rallado 
70 grs. jamón serrado, picado 
25 grs. piñones, tostados y picados groseramente 
Pimienta negra, molida 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
100 ml. nata para cocinar/nata vegetal 
1 c/s pesto de albahaca 
1 c/s zumo de limón 
40 grs. mantequilla, cortada en daditos 
25 grs. queso Parmesano, rallado 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
25 grs. piñones, ligeramente tostados 
Hojas de albahaca fresca 
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RAVIOLIS DE RICOTTA Y JAMÓN 
SERRANO CON SALSA AL PESTO Preparación: 

 
Mezclar todos los ingredientes de los raviolis en el vaso triturador. Formar una bola, 
envolver con film y reservarlo 20 minutos en la nevera. 
 
Mientras, mezclar todos los ingredientes del relleno. 
 
Cortar la bola de masa por la mitad, pasar por la máquina en la apertura más grande 
(enharinada), doblar por la mitad y volver a pasar. Repetir 3-4 veces. Ir haciendo la 
apertura más pequeña hasta obtener una tira de masa de aprox. 1 metro de largo. (ver 
paso a paso en “Pasta fresca”) 
 
Cortar la tira en tres trozos, ponerla sobre una superficie enharinada. Repartir una 
cucharada de relleno, pintar alrededor del relleno con un poco de agua y doblar la 
masa sobre el relleno, de forma que queden bien cerrados. Presionar alrededor con 
los dedos (quedará pegado gracias al agua) Con un vaso de apox. 3,5 cm. de 
diamtetro o un cortador de pasta, cortar los raviolis, tal como se muestra en el paso a 
paso (un lado quedará cortado, el otro será el que hemos doblado con la masa). 
Disponerlos sobre un tapo bien enharinado y dejar secar (se puede reservar en la 
nevera, tapado, hasta el día siguiente). 
 
Hervir los raviolis en agua salada durante 4-5 minutos. 
 
Mientras, calentar la nata junto al pesto y el azumo de limón. Batir ligeramente la 
mantequilla en la salsa e incorporar el parmesano. 
 
Escurrir los raviolis y servirlos en platos calientes con la salsa por encima. Acompañar 
de los piñones y las hojas de albahaca. 
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RAVIOLIS DE SOBRASADA RELLENOS 
DE RICOTTA Y ESPINACAS Ingredientes para los raviolis (2 personas): 

 
150 grs. harina tipo 00 
50 grs. semolina 
65 grs. sobrasada 
½ c/c sal 
2 huevos L 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
100 grs. espinacas frescas, cortadas 
200 grs. ricotta (ó requesón o cottage) 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la bechamel: 
 
40 grs. mantequilla 
32 grs. harina 
400 ml. leche 
1 c/s sobrasada 
½ c/c nuez moscada molida 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de los raviolis en el vaso triturador. Formar una bola, 
envolver con film y reservarlo 20 minutos en la nevera. 
 
Mientras la masa reposa en la nevera, cocinar las espinacas 3 minutos a 70% de 
potencia en el microondas (o en una sartén). Mezclarlas con la ricotta y salpimentar. 
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RAVIOLIS DE SOBRASADA RELLENOS 
DE RICOTTA Y ESPINACAS 

Cortar la bola de masa por la mitad, pasar por la máquina en la apertura más grande 
(enharinada), doblar por la mitad y volver a pasar. Repetir 3-4 veces. Ir haciendo la 
apertura más pequeña hasta obtener una tira de masa de aprox. 1 metro de largo. (ver 
paso a paso en “Pasta fresca”) 
 
Cortar la tira en tres trozos, ponerla sobre una superficie enharinada. Repartir una 
cucharada de relleno, pintar alrededor del relleno con un poco de agua y doblar la 
masa sobre el relleno, de forma que queden bien cerrados. Presionar alrededor con 
los dedos (quedará pegado gracias al agua) Con un vaso de apox. 3,5 cm. de 
diamtetro o un cortador de pasta, cortar los raviolis, tal como se muestra en el paso a 
paso (un lado quedará cortado, el otro será el que hemos doblado con la masa). 
Disponerlos sobre un trapo bien enharinado y dejar secar (se puede reservar en la 
nevera, tapado, hasta el día siguiente). 
  
Preparación de la bechamel: 
 
Derretir la mantequilla en un cazo, añadir la harina y mezclar hasta que se forme una 
masa. Incorporar la leche poco a poco y remover hasta que espese. Incorporar la 
sobrasada y calentar hasta que quede integrada en la bechamel. Salpimentar y 
espolvorear con la nuez moscada. Reservar. 
 
Hervir los raviolis en abundante agua salada durante 7 minutos. Mezclar con la 
bechamel y servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: se puede espolvorear con queso Parmesano 
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SPAGUETTI CON CREMA DE QUESOS Y 
ESPÁRRAGOS TRIGUEROS Ingredientes (4 personas): 

 
400 grs. spaguetti 
1 c/s aceite de oliva 
1 cebolla, picada 
500 grs. espárragos trigueros, limpios (sin la base dura), cortados en 2-3 trozos 
200 ml. nata para cocinar 
150 ml. caldo de verduras 
100 grs. queso Parmesano, rallado 
100 grs. queso crema 
Un manojo de perifollo, picado (ó 1 c/s seco) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir la pasta siguiendo instrucciones del fabricante. 
 
Mientras preparar la salsa: sofréir la cebolla en una sartén con el aceite durante 5 
minutos, incorporar los espárragos, remover y cocer 3 minutos más. 
 
Verter la nata y el caldo y cocinar 10 minutos. Añadir los quesos y calentar el 
conjunto, hasta que estén derretidos, aprox. 10 minutos más. 
 
Escurrir la pasta y mezclar con la salsa. 
 
Sugerencias: sirven también los espárragos trigueros envasados 
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SPAGUETTI CON PESTO DE GUISANTES 
Y VIEIRAS Ingredientes (4 personas): 

 
400 grs. spaguetti 
16 vieiras pequeñas 
Sal y pimienta 
Aceite de oliva 
Un limón, lavado, cortado en gajos 
 
Ingredientes para el pesto de guisantes: 
 
150 grs. guisantes congelados 
120 ml. caldo de pollo 
2 dientes de ajo, prensados 
70 grs. queso Parmesano, rallado 
70 grs. nueces 
El zumo de medio limón 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Saltear el ajo en una sartén con aceite durante 2 minutos. Agregar la mitad del caldo 
de pollo y los guisantes y dejar cocer durante 7 minutos. Reservar unos guisantes 
para la decoración. 
 
Triturar el resto con el caldo, los ajos, el queso, las nueces y el zumo de limón. 
Salpimentar. Agregar un cucharón de caldo y mezclar (o más, depende de la textura 
que se quiera obtener) 
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SPAGUETTI CON PESTO DE GUISANTES 
Y VIEIRAS  

Escurrir la pasta y mezclarla con el pesto. 
 
En una sartén, freír las vieiras con un poco de aceite, girándolas para que queden bien 
hechas (al gusto) por todos los lados. Salpimentar. 
 
Servir la pasta con las vieiras y los guisantes reservados. Acompañar con unos gajos de 
limón para que cada comensal se sirva al gusto (le da un toque fresco al plato) 
 
Sugerencias: se pueden sustituir las vieiras por gambas 
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SPAGUETTI CON SALMÓN Y TOMATES 
Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. spaguetti (*) 
1 diente de ajo, prensado 
40 grs. tomates semisecos, escurridos, cortados pequeños 
200 ml. nata para cocinar 
El zumo de 1 limón 
200 ml. caldo de verduras 
4 tomates, sin piel, cortados en 6 trozos 
200 grs. salmón, sin espinas ni piel, cortado en trocitos 
1 cebolleta, cortada en aritos 
1 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Saltear el ajo en una sartén con 1 c/s de aceite durante 1 minutos, incorporar los 
tomates semisecos, remover y verter la nata, el caldo y el zumo de limón. Dejar cocer 
durante 10 minutos. 
 
Añadir a la sartén los tomates troceados, el salmón (salpimentado) y la cebolleta. 
Remover y cocinar hasta que el salmón esté en su punto (aprox. 5 minutos). 
 
Mezclar con la pasta, probar y salpimentar al gusto. Servir en platos calientes. 
 
Nota *: u otro tipo de pasta que os guste 

24 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



SPAGUETTI CON SALSA DE SETAS Y 
LECHE DE COCO Ingredientes (4 personas): 

 
400 grs. pasta larga 
1 c/s aceite de oliva 
1 cebolla roja, picada 
2 dientes de ajo, prensados 
1 guindilla, sin semillas, picada 
1 cm. jengibre, rallado 
200 ml. caldo de verduras 
400 ml. leche de coco 
400 grs. setas variadas, cortadas  
200 grs. tomates cherry, cortados por la mitad 
1 c/s salsa de pescado 
1 manojo de perejil fresco, picado 
100 grs. queso Cheddar, rallado 
 
Preparación: 
 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Sofréir la cebolla, el ajo, el jengibre y la guindilla en una sartén con el aceite durante 
1 minutos. Verter el caldo y la leche de coco y dejar cocer durante 10 minutos.  
 
Incorporar las setas, los tomates, la salsa de pescado y el perejil, remover y cocinar 5 
minutos. Mezclar con el queso y añadir la pasta escurrida. Servir en platos calientes. 
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TAGLIATELLE CON BRÓCOLI 
Ingredientes (4 personas): 
 
1 cebolla, picada 
1 diente de ajo, prensado 
400 grs. brócoli, cortado en ramitas (los tallos se cortan muy finos) 
400 grs. tagliatelle (u otro tipo de pasta larga), mejor casera 
Sal y pimienta 
1 c/s aceite de oliva 
100 grs. jamón dulce, cortado en daditos 
1 c/s concentrado de tomate 
10 grs. harina 
250 ml. vino blanco o jerez 
200 ml. nata para cocinar/nata vegetal 
50 grs. queso Parmesano, rallado 
3 c/s crème fraîche 
 
Preparación: 
 
Freír el jamón en una sartén con el aceite hasta que esté crujiente. Incorporar la 
cebolla, el brócoli y el ajo y cocer durante 2 minutos. Incorporar el tomate y 
remover. Espolvorear la harina y cocinar dos minutos más. Verter el vino y dejar 
reducir durante 10 minutos. A continuación, añadir la nata, bajar el fuego y cocer 
durante 5 minutos. 
 
Mientras, hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Incorporar la crème fraîche a la salsa y salpimentar. Escurrir la pasta y agregarla a la 
sartén. Mezclar bien y servir en platos calientes. Espolvorear con el parmesano. 
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  ©                2012 www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 

 

Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir 
estas recetas, siempre que el documento no quede alterado. No se puede utilizar la obra 

original con finalidades comerciales. 
 

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 
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