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Este es el tercer recopilatorio de recetas de arroz y
pasta, perteneciente a las publicadas durante el ano 2013

en el blog L 'Exquisit.

Espero que las disfrutéis!
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ARROZ

P4dg. 5 Arroz Jambalaya
P4dg. 6 Calamares rellenos de arroz y gambas
P4dg. 7 Ensalada de arroz con atun

P4dg. 8 Risotto de guisantes, brie y menta

PASTA

Pag. 10 Canelones Rossini con bechamel de apio

P4dg. 12 Macarrones con coliflor a los tres quesos

Pag. 14 Macarrones con salsa de puerros y setas

P4dg. 15 Raviolis con gambitas y caldo de curry

Pag. 17 Raviolis de calabaza rellenos de ricotta y chorizo
P4dg. 19 Spaguetti a la carbonara de vainilla con candénigos
Pag. 20 Spaguetti con brocoli y crumble de avellanas

P4dg. 22 Spaguetti peperonata con pollo

Padg. 23 Tallarines con mantequilla a la pimienta y huevo
P4dg. 24 Tallarines con setas, bacon y pifiones

Padg. 25 Tortellini rellenos de jamdn ibérico y tres quesos
Abreviaturas:
c/s cucharada sopera

c/p cucharita de postre

c/c cucharita de café
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Ingredientes (4 personas) :

16 gambas, peladas y sin cabeza

QIO s Tament ! d ullcetieeistado en dadifEos

3 ¢c/s aceite de oliva

4 jamoncitos de pollo, salpimentados

1 pimiento rojo, cortado en tiras

250 grs. ramas de apio, cortadas en rodajitas
1 cebolla, picada

2 c/c puré de ajo (6 2 dientes dé¥aTo, gerei sEGEE.
Las hojas de 3 ramitas de tomillo

150 grs. tomates confitados

900 i - cediele) 6le @il e

250 grs:™arroz redon@Es

2 tomates, cortados en dados

Unas gotas de tabasco (opcional)

Sal y pimienta

Preparacién:

Saltear las gambas y el jamén en una sartén con el aceite.
Resergcuas

Dorar el pollo en la misma sartén, incorporar el pimiento,
el apio, la cebolla y el ajo. Dejar cocer 3 minutos (no
deben coger color). Afiadir los tomates confitados, el caldo
y el tomillo. Llevar a ebullicidén y hervir, tapado, durante
5 minutos. Agregar el arroz ycocer durante 15 minutes,
removiendo de vez en cuando.

Mezclar los dados de tomate con el jamdén y las gambas vy
EiEldsfal 0 a la saygEen SEOEENTS 8RS F minutos mask @Brobar @y
salpimentar al gusto. Condimentar con el tabasco.
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Ingredientes:

16 calamares peqgquefios, limpios
(reservar las patas vy aletas) Aqui
puedes ver cémo se limpian

8-12 gambas, peladas y sin cabeza,
cortadas pequefas

200 grs. arroz hervido y escurrido

2 dientes de ajo, pelados y cortados
por la mitad

300 ml. vino blanco o jerez

4 c/s aceite de oliva

2 c¢/s perejil fresco, picado

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir en wuna sartén con 2 c/s de
aceite el arroz y las patas y aletas
picadas, durante 2 minutos. Afadir
las gambas y el perejil. Salpimentar
y mezclar bien. Reservar en un plato.

Rellenar los calamares con la mezcla,
cerrandoleosaeon un pal SEESEERDGCH:NaENcl
la misma sartén los calamares con el
resto del aceite. Verter Well wino Sy
los ajos y dejar coce 'y, YaSEICEICIEn
durante 30 minutos.

Servir los calamares cortados en
rodajas gruesas, regados con el
lLilguiaiele ¢ ceeeilon
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Ingredientes (4 personas) :

200 grs. arroz basmatti,
hervido

1 cebolla roja, cortada fina
I e o s verdes,

cortadas, hervidas

2 huevos hervidos (ver aqui
para que salgan con buen
€o |.@e))

200 grs. atin envasado en
aceite, escurrido

2 CUVSREENEE c ncgrasy
deshuesadas, cortadas en aros

Sal

Ingredientes para el alifio:

5 c/s aceite de oliva virgen
1 ¢/s vinagre

1 c/ec hojas @EREomillo

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes
del alifio en un bote cerrado.
Agitar para emulsionar.
Reservar.

Amalgamar en un cuenco todos
los ingredientes, excepto los
huevos vy alifiar. Cortar los
huevos en rodajas y decorar la
ensalada con ellos.




Ingredientes (4 personas) :

Sa 2
1,2 1. caldo de verduras, caliente -
40 grs. mantequilla
1 cebolla, picada 7

2 dientes de ajo, prensados

300 grs. arroz para risotto

150 ml. vino blanco o jerez

200 grs. guisantes congelados

Un pufiado de hojas de menta, picadas
80 grs. queso brie, sin corteza,
cortado en dados

80 grs. gqueso Parmesano, rallado

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir la cebolla y el ajo con la
mantequilla en wuna sartén durante
8-10 minutos, a fuego suave (no debe |
dorarse) . Salpimentar. k

Afiadir el arroz, rehogar un minutovyiL’
verter el vino. Dejar evaporar.
Agregar los guisantes. Afiadir un
cucharén de caldo y dejar evaporar,
removiendo. Repetir hasta que el
arroz esté hecho (aprox. 18 minutos).

Retirar la sartén del fuego y mezclar
con el brie y la menta. Remover,
salpimentar y dejar reposar 3
minutos, hasta que el brie se funda.
Servir acompafiado del parmesano.

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.
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Ingredientes (4 personas) :

16 placash deMEciaiiciione s
(mejor casera)

250 grs. gcaiEnclNesteEsls (e
cerdo o mixta)

100 grs. 3jambn serrano,
picado

1 huevo batido

100 grs. foie gras

2898 grs. manteca’ deeerdo

200 ml. vino blanco o jerez
50 gk, denczineky

60 grs. puré de tomate

1 cebolla, picada

200 ¢ S8 leEizalniE

100 ml. caldo de carne

100 ml. leche

1 trufa, rallada

Una pizca de nuez moscada
Sal y pimienta

Queso Parmesano, rallado

Ingredientes para 1la
bechamel:

3 ramas de apio, limpias,
cortadas muy pequefias

125 grs. caldo de verduras
25 grs. harina

25 grs. mantequilla

1 00 miElicche

Nuez moscada

Sal y pimienta
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Preparacién de la bechamel:

Calentar (sin hervir) el apio con el caldo.
Reservar caliente.

En un cazo, calentar la mantequilla, agregar
la harina y remover bien. Afladir la sal, la
pimienta y la nuez moscada.

Verter el caldo con el apio, la leche y dejar
que espese.

Preparacién de los canelones:

Rehogar la cebolla en una sartén con- la
manteca de cerdo. Cuando esté transparente,
agregar la carne y cocinar hasta que esté
hecha. Incorporar la harina, el Jjerez y el
brandy y dejar reducir 8-10 minutos.

Afiadir el jamén, la trufa y el foie gras,
removiendo para que quede bien mezclado. (se
puede triturar si se prefiere).

Incorporar el puré de tomate y el huevo,
removiendo para que éste no cuaje y verter el
caldo y 1la 1leche. Condimentar con la nuez
moscada, sal y pimienta.

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones
del fabricante. Rellenar vy disponer en
cazuelitas dindividuales o en una fuente
grande. Cubrir con la bechamel de apio y el
parmesano. Gratinar hasta que esté dorado vy
servir inmediatamente.

www.blogexguisit.
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Ingredientes (4 personas) :

300 grs. macarrones

2 c/s aceite de oliva

20 grs. mantequilla

100 grs. bacon, cortado en dados

1 cebolla, picada

2 dientes de ajo, prensados (o 1 c/c puré de
ajo)

1 ¢/s hojas de tomillo

1 ¢/s harina

150 ml. vino blanco o jerez

125 ml. leche

300 ml. nata para cocinar

150 grs. queso Taleggio, sin corteza, cortado en
trozos

150 grs. queso Gruyeére, rallado

2 c/s perejil

150 grs. coliflor, cortado en ramilletes (peso
neto)

2 c/s queso Parmesano, rallado

2 c¢/s Panko (pan rallado grueso)

Preparacién:

Sofreir el bacon en una sartén con el aceite y
la mantequilla durante 2 minutos, hasta que
empiece a dorarse. Agregar el ajo, el tomillo y
la harina, remover y cocinar un minuto.

Verter el vino y dejar reducir 4 minutos (hasta
la mitad). Incorporar la leche, la nata, el
taleggio y el gruyere. Cocinar un par de minutos
hasta que el queso se haya derretido.
Salpimentar y condimentar con el perejil.

L WERYqlulilsl il
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Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del
fabricante, pero restando dos minutos (ya que
luego en el horno se terminan de hacer). Los
Gltimos 6 minutos incorporar 1la coliflor.
Escurrir vy mezclar con 1la salsa.. Disponer la
pasta en una bandeja apta para horno, repartir
por encima el parmesano y el panko y hornear a
200 grados durante 20 minutos, hasta gque se
haya dorado.

Servir inmediatamente en platos calientes.



Ingredientes (4 personas) :

300 grs. macarrones

3 puerros, limpios, cortado pequefio
1 cebolla, picada

200 grs. setas variadas

150 ml. vino blanco o jerez

1 c/c orégano seco

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite,
durante 10 minutos, a fuego bajo. Incorporar el
puerro y cocinar 10 minutos mas. Verter el vino
y dejar reducir (aprox. 10 minutos). Salpimentar
y triturar. Pasar por el chino si se desea una
crema muy fina.

Hervir la pasta en agua salada siguiendo las
instrucciones del fabzicante.

Saltear las setas, troceadas sin fueran muy
grandes, en una sartén con 1 c/s de aceite.
Salpimentar y afiadir a la salsa de puerros.

Escurrir los macarrones y repartirlos en 1los
platos calientes, con la salsa de puerros vy
setas por encima (el "M S 00 L VOESETE Com NSHR
orégano.

Nota *: si la salsa fuera muy espesa, adadir un
poco de caldo de la coccidén de la pasta

-
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Ingredientes para los raviolis (4 personas) :

300 grs. harina tipo 00

100 grs. sémola

1 c/@ s&l

4 huevos L

Ingredientes para el relleno:

1 cebolla, picada

175 grs. gambitas cocidas, sin piel ni
cabeza

175 grs. cangrejos de rio cocidos, sin piel
ni cabeza (*)

Aceite de oliva

¥ manojo de perejil, picado

Sal y pimienta

Ingredientes para el caldo:

1 c¢/c aceite de oliva

I“e/fe curry en \pdlio

100 ml. nata para cocinar / nata vegetal
250 ml. caldo de verduras

12 hojas de albahaca, picadas

Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes de 1los
raviolis en el vaso triturador. Formar una
bella, W envolver CcOEMEfilm y reservarlo 20
minutos en la nevera.

Sofreir la cebolla temuna sartén con aceite
durante 3 minutos. Mezclar con el resto de
ingredientes y reservar.




Cortar la bola de masa por la mitad, pasar
por la maquina en la apertura mas grande
(enharinada), doblar por la mitad y volver a
pasar. Repetir 3-4 veces. Ir haciendo 1la
apertura mas pequefia hasta obtener una tira
de masa de aprox. 1 metro de largo. (ver paso
a pasonlen el blieg)

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 gque queden bien
cerrados. Presionar alrededor con los dedos
(quedara pegado gracias al agua) Con un vaso

}de aprox. 3,5 cm. de didmetro o un cortador
' de ‘pasta, mortadlos raviolis, tal como se

muestra en el paso a paso del blog (un lado
quedard cortado, el otro serd 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 dia
siguiente) .

Hervir los raviolis en agua salada durante
4—5minutos. Mien{@@ls, freir el curry con el
aceite en wuna sartén durante 3 minutos.
Verter el caldieémmy la nata, IBllevear g
ebullicién y hervir durante 5-7 minutos.

Disponer los raviolis en platos hondos vy
repartir el caldo por encima, Jjunto a la
albahaca picada.




Ingredientes para la masa (4 personas -
aprox. 60 unid.):

220 grs. harina tipo 00

1 huevo XL

220 grs. puré de calabaza (*)
Una pizca de sal

Ingredientes para el relleno:

130 grs. puré de calabaza (*)

100 grs. chorizo, cortado muy pequefio

250 grs. queso ricotta (o queso fresco o
cottage)

80 grs. queso rallado (tipo Gouda o al
gusto)

Sal y pimienta

Preparacién:

En el wvaso triturador poner todos 1los
ingredientes de la masa y triturar hasta
tener una masa homogénea. Amasar
ligeramente sobre una superficie
enharinada, formar una bola, envolverla en
film transparente y dejarla reposar en la
nevera minimo dos horas. 30 minutos antes
de empezar a trabajar la masa, sacarla de
la nevera.

Estirarla con el rodillo o la maquina de
amasar hasta tenerla bien fina. Formar
rectangulos ' ‘desgaprox : #40°" cmte »de "Ml anrgo vy
=10 em'.  de™amicn o,

a
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Mezclar en un cuenco los ingredientes del
relleno y repartirlo sobre la masa. 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 (quedara pegado
gracias al agua) .

Con un vaso de aprox. 3,5 cm. de didmetro
o un cortador de pasta, cortar 1los
raviolis, tal como se muestra en el paso a
paso (un lado quedard cortado, el otro
serd el que hemos doblado con la masa).
Disponerlos sobre un tapo bien enharinado
y dejar secar (se puede reservar en la
nevera hasta el dia siguiente).

Hervir los raviolis en abundante agua con
sal durante 5 minutos. Escurrir y servir.

Nota *: calabaza hervida y triturada

Si no queréis preparar pasta casera,
utilizar los falsos raviolis (con wonton),
tal y como os expliqué en esta receta

J——
Sugerencias: se pueden servir tal cual,
sin ningin tipo de salsa, ya que son muy
sabrosos o acompafdar con una sSimple salsa
bechamel.




Ingredientes (4 personas) :

400 grs. pasta larga (si es casera, mejor)

75 grs. lonchas de bacon ahumado, cortado fino
1 cebolla, picada

50 grs. queso Parmesano

2 c/s aceite de oliva

1 vaina de vainilla

50 grs. candénigos

2 yemas de huevo

Sal y pimienta

Preparacién:

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del
fabricante.

Saltear el bacon en una sartén con el aceite
durante 5 minutos, hasta que esté crujiente.
Agregar la wvaina de wvainilla (reservar aparte
las semillas) y la cebolla, remover y cocinar
dos minutos. Retirar la vaina de vainilla.

Batir las yemas en un cuenco. Salpimentar vy
afladir las semillas de vainilla. Incorporar el &
queso y la mezcla de bacon.

Reservar 3 c¢/s del agua de coccidén de la pasta.
Escurrir la pasta. Mezclar las 3 c/s de agua de

GOIC T 1.OT A \Gon 1 ¢k A~JE 7\ CUSSHENGICEEINIRIe 0 'y Dblacon,
incorporar los candénigos y mezclar bien con la

pasta+.-Servir, inmediatamente gen platos |

calientes.




Ingredientes (4 personas) :

300 grs. spaguetti (mejor caseros)

60 grs. mantequilla

50 ml. aceite de oliva

200 grs . ESEEEN', " COHEICIGNNET dados
(opcional)

1 chalota, picada

2 dientes de ajo, cortado fino

1 guindilla, picada

12 anchoas en conserva, picadas

300 WEISSMSTFOCcol i (peso neto), coREElE®
en ramilletes, los tallos cortados
finos

6 c/s vino blanco o jerez

16 hojas grandes de albahaca, picadas

3 e/s Pelihigislagliti Ccodo

Zumo de limén

Queso Parmesano, rallado

Sal y pimienta

Ingredientes para el crumble:
60 grs. avellanas ;
100 grs. pan, tostado (en horno o

tostadora) g
1 ¢/s tomillo, picado

Preparacién:

Triturar groseramente los ingredientes
del crumble. Reservar.

Hervir la pasta siguiendo 1las
instrucciones del fabricante.




Sofreir el bacon en una sartén con el
aceite y la mantequilla. Incorporar la
elloie. L OEEY,  CIES© v la  euaimelhl ILIlEr Ny
cocinar a fuego bajo hasta que esté la
chalota transparente. Subir el fuego,
incorporar las anchoas y el Dbrécoli y
cocinar, removiendo, durante 4 minutos.
Verter 6 c/s del agua de coccidén y el
vino, dejar reducir.

Escurrir la pasta e incorporarla a la
salsa. Remover para que quede Dbien
mezclado, salpimentando al gusto vy
condimentando con la albahaca, el
perejil y el zumo de limdn

Repartir en platos y acompafiar del
crumble y el parmesano servido en
cuencos para que cada comensal se sirva
a su gusto.

Sugerencias: sSi o0s sobra crumble, se
mantiene en perfectas condiciones
durante tres meses




Ingredientes (4 personas) :

S
PEPERO

300 grs. spaguetti (mejor caseros)

4 c/s aceite de oliva

2 pimientos rojos, sin semillas, cortados en tiras
2 pimientos amarillos, sin semillas, cortados en
tiras

2 cebollas rojas, cortadas en tiras

200 grs. pechuga de pollo, cortada en tiras

50 ml. nata para cocinar/nata vegetal (opcional)

g el f resco, pilcado

2 c/s vinagre balséamico

100 grs. queso Pecorino, rallado

Preparacién:

Dorar el pollo en una sartén con el aceite a fuego
vivo. Incorporar los pimientos, bajar el fuego vy %'-
cocinar durante 20 minutos, removiendo. Agregar ‘
las cebollas y el perejil y cocinar 3 minutos més.
Si se guiere hacer mas cremosa la salsa, afiadir en
este punto la nata y cocer 5 minutos a fuego bajo.

Verter el aceite y afiadir 34 partes del queso.
Pimentar al gusto.

Hervir los spaguettis seguin las instrucciones del
fabricante. Escurrir y poner en platos calientes.
Repartir la mezcla de pollo y verduras por encima.
Acompafiar del resto de queso rallado.

Sugerencias: se pueden poner dados de jamén dulce
en lugar de pollo

Yar-revista.com



Ingredientes (4 personas) :

400 grs. tallarines (mejor
caseros)

1 cebolla roja, picada

300 grs. guisantes congelados
80 grs. mantequilla

100 grs. dados de jamén dulce
2 c/s cebollino picado

4 huevos hervidos, cortados a
cuartos

Sal y pimienta

Preparacién:

Hervir la pasta siguiendo las
instrucciones del fabricante,
IROICEENIRBEERYC s 5 min s s
incorporar los guisantes.

Calentar la mantequilla en
una sartén y sofreir 1la
cebolla y el jamén. Pimentar.
ENCRSCIGEN AN 1 2 pasta y  Fos
guisantes escurridos vy
calentar el conjunto un par
de minutos. Salpimentar.

Servir la pasta en platos
callifemEes) con LoiSENEIEERED S
recién pelados y cortados vy
el cebollino.




Ingredientes (4 personas) :

375 grs. tallarines (mejor caseros)

1 c/s aceite de oliva

1 pimiento rojo, cortado pequefio

2 dientes de ajo, prensados (6 1 c/c puré de
ajo)

125 grs. champifiones (o setas variadas),
limpios, troceados

125 grs. Dbacon, ligeramente dorado en la
sartén, troceado

3 ¢/s perejil fresco, picado

100 mil . syoeuE

25 grs. pifiones, ligeramente tostados

Sal y pimienta

Preparacién:

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones
del fabricante.

Sofreir el pimiento en una sartén grande con
el aceite durante 3 minutosh ' Incorpordr ‘el
ajo, los champifiones, el bacom,y el perejil.
Salpimentar y cocinar 6-8 minutos a fuego
medio-alto. Bajar el fuego y afiadir el yogur,
removiendo. Si la salsa resultara muy espesa,
se puede afiadir un poco de caldo de la
coccidén de la pasta.

Escurrir la pasta y mezclarla con la salsa de
setas. Servir inmediatamente repartiendo 1los
pifiones por encima.

www.blogexquisit.blogs. ar—revisti.
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Ingredientes para la masa (4 personas):

300 grs. harina tipo 00
100 grs. semolina

1 c/c gl

4 huevos M

Ingredientes para el relleno:

150 grs. queso ricotta (o requeson o
queso fresco)

2 c¢/s queso Parmesano, rallado

60 grs. jamdén serrano, cortado pequerfio
110 grs. queso Mozzarella, rallada

1 huevo S, batido

1 c/s perejil, picado

Sal y pimienta

Preparacién del relleno:

Mezclar todos 1los ingredientes en un
cuenco. Salpimentar.

Preparacién de la masa:

Mezclar todos los ingredientes en el
vaso triturador. Formar una bola,
envolver con film y reservarlo 20
minutos en la nevera.

Cortar la bola en cuatro trozos, pasar
por la maquina en la apertura mas grande
(enharinada), doblar por 1la mitad vy
volver a pasar. Repetir 3-4 wveces.

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com




Ir haciendo la apertura
mas pequefla hasta obtener
una tira sdemasia de
aprox. 1 metro de largo.

Cortar la masa en
circulos con la ayuda de
un Vvaso, poner una
cucharadita de relleno en
el centro. Pintar 1los
bordes con agua, doblar
por la mitad y luego las
puntas hacia el centro
(en el Dblog encontraras
un paso a paso)

Disponer los tortellinis
sobre un trapo enharinado
y dejar secar varias
horas (se puede guardar
en la nevera pasadas dos
horas, aguanta hasta dos
dias e incluso se pueden
congelar una vez Secos) .

Hervir en abundante agua
salada durante 4 minutos.
FSetWrir Vv Serivgsisacemgs
por ejempl oY EREE
bechamel.
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a
cualquier persona con la gque 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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