Recetas de arroz y pasta

Ano 2011



Este es el sequndo recopilatorio de recetas de arroz y pasta, perteneciente 3 las

publicadas durante el afio 2011.

Espero que las disfrutéi
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ARROZ

Pag. 5 Arroz caribefio 3l coco

Pag. 6 Arroz exético

P3g. 7 Magret de pato con cebolleta y risotto de pasas
Pig. 8 Risotto con solomillo y queso azul

P3g. 9 Risotto cremoso de bacalao

PASTA

P3g. 11 Canelones con ricotta y albahaca

P3g. 13 Canelones de verdura, mascarpone y emmental
Pag. 14 Falsos raviolis de boniato con pesto de avellanas
P3g. 16 Fideos negros con calamares, gambas y espinacas
P3g. 17 Macarrones con bacon y requeson

P3g. 18 Macarrones con salsa de tomate al queso

P3g. 19 Pasta con boniato, cebolla caramelizada y manzana
P3g. 20 Pasta con salsa de calabacin y tomates secos

Pag. 21 Pasta rellena de brandada de bacalao con crema de piquillos
Paq. 22 Spaquetti puttanesca

P3g. 23 Tallarines a los tres quesos con nueces

P3g. 24 Tallarines con hinojo, gambas, tomatitos y pesto
P3g. 25 Tallarines con salsa de champifiones a la crema

Abreviaturas:

c/s cucharada sopera  ¢/p cucharita de postre  c/c cucharita de café
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Ingredientes (4 personas, como acompafiamiento):

10 grs. mantequilla

2 c/c jengibre fresco, rallado

1 diente de ajo, prensado

1/3 rama de canela

200 grs. arroz jazmin (o basmatti)
200 ml. leche de coco

250 ml. aqua

1c/cazGear

/> c/c sal

1 c/c ralladura de lima

1/8 c/c pimienta blanca molida

2 ¢/s coco rallado, tostado, para decorar

Preparacion:

Calentar la mantequilla en una sartén amplia. Agregar el jengibre, el ajo y la canela y
dejar salir el aroma (1 minuto aprox.). Incorporar el arroz, remover para que se
impregne bien y entonces afiadir la leche de coco, el azdcar, la sal, 1a lima, la pimienta
y el agua. Tapar y cocer a fueqo lento, durante 15 minutos. Remover, tapar de nuevo

y dejar concer 5 minutos m3s.

Servir en cuencos espolvoreando el coco tostado por encima.

L’Exquisit
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ARROZ EXOTICO

Ingredientes (4 personas):

300 grs. arroz basmati

1 coliflor pequefa, cortada en ramitos

Y2 ¢/s cGrcuma

1¢/s curry en polvo

El zumo de un limén

Unas hebras de azafran

Una pizca de canela en polvo

1¢/s uvas pasas, blancas (o negras)

4 orejones

150 ml. té verde

2 albaricoques, pelados y cortados en trocitos
1 mango, pelado, sin hueso, cortado en daditos
2 cebolletas pequefas, picadas

2 ¢/s almendras laminadas

20 grs. quisantes (congelados)

Sal y pimienta

Aceite de oliva

Preparacion:

Cocer la coliflor en aqua salda durante 6 minutos junto al curry y la clrcuma,
Escurrir y dejar macerar con el zumo de limén, el azafran y una pizca de canela
durante 30 minutos.

Poner a remojar las uvas pasas y los orejones en el té caliente durante 20 minutos.

Rehogar las cebolletas en una sartén con aceite durante 8 minutos. Agregar las
almendras, 13 coliflor (escurrida), las uvas pasas y los orejones (también escurridos).
Salpimentar y rehogar el conjunto durante dos minutos. Hervir el arroz y los
quisantes en aqua salada durante 12 minutos. Escurrir y mezclar con el resto en la
sartén. Incorporar los albaricoques y el mando. Servir inmediatamente.

L Exquisit
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Ingredientes para el arroz (4 personas):

300 grs. arroz carnaroli (*)

2 /s mantequilla

1 cebolla, picada

1 diente de ajo, prensado

120 grs. pasas

120 ml vino blanco o jerez

1,5 |. caldo de po”o, caliente

100 grs. queso parmesano, rallado
4 Magret de pato

Sal Maldon Pimienta negra molida
12 cebolletas pequefias, limpias
1¢/s mantequilla

Sal y pimienta

Preparacion:

MAGRET DE PATO CON CEBOLLETA'Y
RISOTTO DE PASAS

Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Colocar los magrets
con la piel hacia abajo en una sartén (sin aceite), y cocer, a fuego muy suave, durante
20 minutos (sin darles la vuelta). Girarlas y dorarlas un minuto. Dejarlas reposar en

papel de aluminio.

Estofar las cebolletas en una sartén con la mantequilla y 2 ¢/s de agua. Salpimentar.
Sofreir la cebolla en las 2 ¢/s de mantequilla hasta que esté blanda, agregar el ajo y
cocer un minuto. Incorporar el arroz y remover durante dos minutos. Verter la
mitad del vino y las pasas, y removiendo y dejar evaporar. Agregar el resto del vino y
dejar evaporar. ARadir un cucharén de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el
arroz esté hecho (aprox. 18 minutos). Cuando el arroz esté casi hecho, incorporar el

queso. Remover y salpimentar.

Servir el arroz acompafiado de las cebolletas y el magret cortado en rodajas.

Espolvorear con sal Maldon y pimienta.

L’Exquisit
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RISOTTO CON SOLOMILLO Y QUESO

Ingredientes (4 personas):

1 diente de ajo, prensado

1 cebolla, picada fina

900 ml. caldo de pollo

300 gts. risotto

150 ml. vino blanco o jerez

100 ml. nata para cocinar (light, para que no domine sobre el queso)
50 grs. queso azul Bleu de Bresse (*)

600 grs. solomillo de ternera, cortado en cuatro trozos

Unas hojas de perifollo

Preparacion:
Sofreir la cebolla y el ajo en una sartén con aceite durante 5 minutos a fueqo suave.
Agreqar el arroz, cocer durante 2 minutos a fuego medio. Verter el vino y dejar

reducir.

Afadir un cucharén de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté hecho
(aprox. 18 minutos).

Cuando el arroz esté practicamente cocido, agregar |3 nata y el queso, cortado 3
dados. Salpimentar.

Tras 10 minutos de coccién del arroz, freir el solomillo en una sartén gril.
Salpimentar y cortar en lonchas finas.

Repartir el risotto en los platos junto el solomillo y espolvorear el perifollo.
Notg * el queso azul Bleu de Bresse es un queso suave, de textura cremosa, ideal para

risottos. Podéis sustituitlo por cualguier otro similar...yo lo he sustituido a veces por
Stilton...

L’Exquisit
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RISOTTO CREMOSO DE BACALAO

Ingredientes (4 personas):

350 grs. risotto

200 grs. bacalao desalado, cortado a trocitos
2 cebollas, picadas

2 pimientos italianos (largos, verdes o rojos), cortado a daditos
1 diente de ajo, prensado

Unas hebras de azafran

200 ml. vino blanco o jerez

800 ml. caldo de verduras, caliente

1 ¢/s queso mascarpone

1¢/s queso parmesano, rallado

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir I3 cebolla en una sartén con aceite. Cuando esté transparente agreqar el
pimiento y cocinar durante 5 minutos. Incorporar el ajo, remover y afadir el
bacalao. Cocer el conjunto durante 5 minutos.

Afiadir el arroz y sofreir un minuto. Verter el vino y dejar evaporar.

Afiadir un cucharén de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté hecho
(aprox. 18 minutos). Probar de sal y rectificar si fuera necesario.

Unos minutos antes de terminar la coccion, agregar el mascarpone y el parmesano.
Sugerencias: servir gcompanado de una tefa de parmesano (poner un poco de queso

parmesano entre dos hojas de papel sulfurizado y cocinar en el microondas durante
un minuto g la maxima potencia)

L’Exquisit
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CANELONES CON RICOTTAY
Ingredientes (4 personas): ALBA HACA

1 manojo albahaca, cortada en tiras finas
500 grs. ricotta (requesén, cottage)

1 huevo

16 Placas de canelones

Ingredientes salsa de tomate:

1 cebolla, picada

2 tomates, pelados, sin semillas, cortados a daditos
1 zanahoria grande, pelada, picada

1 ¢/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Azlcar

Ingredientes para la bechamel:

40 grs. mantequilla

32 grs. harina

400 ml. leche

/2 ¢/c nuez moscada molida
Sal y pimienta

40 grs. queso parmesano
Preparacion:
Bechamel: derretir la mantequilla en un cazo, afiadir la harina y mezclar hasta que se

forme una masa. Incorporar la leche y remover hasta que espese. Salpimentar y
espolvorear con 13 nuez moscada. Reservar.

www.blogexquisit.com
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CANELONES CON RICOTTAY

Salsa de tomate: Sofreir la cebolla, los tomates y la zanahoria en una sartén con aceite
durante 5 minutos. Salpimentar y rectificar la acidez del tomate con una pizca de
azdcar si fuera necesario. Mezclar I3 bechamel con 3 salsa de tomate.

Mezclar el huevo con la ricotta y la albahaca. Salpimentar.
Rellenar los canelones y disponerlos en una bandeja para horno (poner un poco de

bechamel bajo los canelones). Cubrir con la salsa de tomate mezclada con [a
bechamel y espolvorear el parmesano. Hornear 35-40 minutos a 150 grados.

L’Exquisit
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Ingredientes (4 personas):

16 placas de canelones

350 grs. zanahorias, peladas y cortadas a rodajitas
600 grs. puerros, cortados 3 rodajitas
100 ml. caldo de carne

50 grs. panceta, cortada 3 tiras

100 grs. mascarpone

150 ml. nata para cocinar

20 grs. mantequilla

Cebollino fresco, picado

300 grs. queso emmental, rallado

Sal y pimienta

Preparacion:

Freir la panceta en la mantequilla hasta que se dore. Reservar.

En la misma sartén, rehogar los puerros y las zanahorias durante 5 minutos. Verter el

caldo, llevar a ebullicion y cocer 5 minutos mas.

Mezclar en un bol la nata con el mascarpone y el cebollino. Agregarlo a las verduras,
junto la panceta reservada, salpimentar y mezclar bien.

Cocer los canelones seqin instrucciones del fabricante.
Rellenar los canelones y disponerlos en bandejas individuales enmantequilladas (o en

una bandeja grande). Cubrir con el queso emmental (bastante, para que de sabor al
contraste de las verduras). Hornear a 200 grados durante 10 minutos.

Servir inmediatamente.

L’Exquisit
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FALSOS RAVIOLIS DE BONIATO CON

Ingredientes (4 personas — 16 raviolis):

32 laminas de wonton, descongeladas

4 boniatos, lavados, cortados por la mitad (a lo largo)
2 ¢/s aceite de oliva

4 dientes de ajo, pelados

200 grs. queso parmesano, rallado (reservar un poco para acompafiar)
40 grs. mantequilla, ligeramente dorada en la sartén

1 ¢/c nuez moscada molida

2 c/c salvia fresca

2 c/c orégano fresco

1 huevo batido

Sal y pimienta

Ingredientes para el pesto:

1 pufiado de orégano fresco

120 ml. aceite de oliva virgen
Unas hojas frescas de albahaca
100 grs. queso parmesano, rallado
60 grs. avellanas

2 dientes de ajo, pelados

Sal y pimienta

Preparacion:

Disponer los boniatos (con el corte hacia abajo) con los ajos y el aceite en una
bandeja apta para horno. Hornear a 200 grados durante 25 minutos, hasta que estén
tiernos. Retirar la carne de los boniatos, desechando la piel y triturarla junto a los
ajos, el parmesano, la mantequilla, 1a nuez moscada, la salvia y el orégano.
Salpimentar.

L’Exquisit
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FALSOS RAVIOLIS DE BONIATO CON
PESTO DE AVELLANAS

Repartir las 1dminas de wonton sobre la superficie de trabajo, poner una cucharada
del relleno de boniatos, pintar con el huevo el wonton y tapar con otra [dmina. Sellar
con mas huevo.

Hervir en abundante aqua salada durante dos minutos.

Triturar todos los ingredientes del pesto. Servir los raviolis inmediatamente cubiertos
del pesto y el parmesano reservado.

www.blogexquisit.com
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FIDEOS NEGROS CON CALAMARES,

[ngredientes (2 personas):

200 grs. fideos negros (con tinta de calamar)

350 grs. calamares pequefios, limpios, cortados en aros
1 pufiado de espinacas, limpias

12 gambas, peladas

500 ml. caldo de pescado, caliente

1 cebolla, picada

50 ml. salsa de tomate

Aceite de oliva

Sal'y pimienta

Ingredientes para la picada:
1 diente de ajo, picado

3 avellanas

3 almendras tostadas
Hojas de perejl
Preparacion:

Freir los calamares v las gambas en una sartén con aceite. Reservar.

Sofreir la cebolla y el tomate en la misma sartén, agregar los fideos y freirlos durante
un minuto. Incorporar los calamares, las gambas y las espinacas.

Triturar los ingredientes de la picada y mezclarla con un poco de caldo. Afadirla a la
sartén con el resto del caldo. Llevar a ebullicion, bajar el fuego y dejar cocer durante
4 minutos (mirar instrucciones en el paquete de fideos).

Servir en platos calientes

L’Exquisit

GAMBASY ESPINACAS

www.blogexquisit.com

16



MACARRONES CON BACON'Y

Ingredientes (4 personas):

3 ¢/s aceite de oliva

3 cebollas rojas, cortadas finas

300 grs. macarrones

100 grs. bacon, cortado fino

200 grs. requeson (o ricotta o cottage)
125 ml. créme fraiche

4 c/s perejil fresco, picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir la cebolla con 2 ¢/s de aceite en una sartén durante 5 minutos. Agreqar 1 ¢/s
aqua, tapar y dejar cocer lentamente 10 minutos. Salpimentar. Reservar.

Hervir la pasta siquiendo las instrucciones del fabricante (un minuto menos de
coccion).

Freir 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 requeson. Salpimentar y disponerlo en una
bandeja apta para horno aceitada. Cortar el bacon frito y repartirlo por encima de la
pasta, asi como el resto del requeson. Tapar la bandeja con papel de aluminio y
hornear a 200 grados. Al cabo de 25 minutos, retirar el papel de aluminio y sequir
horneando 5 minutos mas.

Mezclar en un cuenco la créme fraiche con el pereiil.

Servir la pasta con el cuenco de créme fraiche para que cada uno se sirva al qusto. El
plato est3 terminado cuando se forma I3 salsa al mezclarlo.

L’Exquisit
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MACARRONES CON SALSA DE

Ingredientes para la salsa (4 personas):

3 ¢/s tomates confitados

1 pimiento rojo asado

1¢/c puré de ajo

250 grs. mascarpone

Albahaca fresca

2 c/s queso parmesano

[ngredientes:

300 grs. macarrones

100 grs. quisantes congelados

125 grs. bacon, cortado en dados

2 zanahorias, peladas, cortadas en daditos
Preparacion:

Triturar todos los ingredientes de |3 salsa. Reservar.
Hervir l3 pasta siquiendo las instrucciones del fabricante.

Hervir los quisantes y las zanahorias durante 10 minutos.

Freir los dados de bacon, agreqar la salsa, remover y dejar cocer 5 minutos a fueqo
suave. Agredar las zanahorias y los quisantes.

Escurrir |3 pasta, agredarla a la salsa, calentar el conjunto y servir inmediatamente en
platos calientes.

L EXquisit
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PASTA CON BONIATO, CEBOLLA
Ingredientes (4 personas): CARAMELIZADAY MANZANA

400 grs. pasta corta (tipo tiburon)

1 boniato, lavado (aprox. 150 grs.)

200 grs. cebolla, cortada fina (o si lo preferss, picada, depende si os gusta o no
encontrarla en l3 pasta)

1 ¢/s mantequilla

60 ml. leche

60 ml. caldo de pollo (o verduras)

150 grs. queso cremoso

1 manzana, sin piel ni semillas, rallada groseramente
200 grs. bacon, cortado en daditos

100 grs. queso Cheddar, rallado

Sal y pimienta

Preparacion:

Pinchar el boniato y ponerlo en el microondas 8 minutos a la maxima potencia.
Cortarlo por la mitad a lo largo y con la ayuda de una cuchara retirar la pulpa.
Aplastarla con el tenedor y reservar.

Freir el bacon en una sartén sin aceite, hasta que esté crujiente. Reservar. Caramelizar
la cebolla poniendola en una sartén con la mantequilla, a fuego suave durante 30
minutos. Hervir 13 pasta siquiendo las instrucciones del fabricante. Escurrirla y
disponerla en una sartén amplia. Incorporar el boniato, el caldo, la leche y el queso
crema. Salpimentar.

Agregar la cebolla caramelizada y la manzana. Si se quisiera una crema mas fluida,
agregar un poco de leche y mezclar. Justo antes de servir mezclar con el cheddar y
coronar |3 pasta con el bacon.

Sugerencias: se puede sustituir el boniato por 150 grs. de cabalaza (hervida y aplastada
con el tenedor)

L’Exquisit
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PASTA CON SALSA DE CALABACIN Y
TOMATES SECOS

Ingredientes (4 personas):

400 grs. tagliatelle

2 calabacines, lavados, sin pelar, cortados en rodajas finas

1 diente de ajo, prensado

80 grs. tomates semisecos en aceite, escurridos y cortados finos
3 ¢/s pifiones, tostados en una sartén

Queso Parmesano, rallado o cortado en lascas

Sal y pimienta

Aceite de oliva

Preparacion:

Freir el calabacin y el ajo en una sartén hasta que el calabacin esté ligeramente
dorado. Retirar y triturar, agregando el aceite necesario para consequir una crema.

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. Escurrir y mezclar con la
salsa de calabacin. Agregar el tomate y los pifiones.

Servir en platos calientes. Acompafar con el queso Parmesano servido en un cuenco.

L’Exquisit
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PASTA RELLENA DE BRANDADA DE

Ingredientes (4 personas): BACALAO CON CREMA

300 grs. pasta tubo corta

Brandada de bacalao (duplicar la receta original, ver recetario de Pescados del afio
2010)

200 grs. pimientos del piquillo (peso escurrido)

1 diente de ajo, prensado

50 ml. vino blanco o jerez

200 ml. nata para cocinar

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:
Preparar la brandada, dejar enfriar y triturar ().

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. Escurrir y regar con un
chorrito de aceite de oliva, para evitar que se pequen entre si.

Saltear el ajo y los pimientos en una sartén con un poco de aceite. Verter el jerez,
reducir y agreqar la nata. Cocer hasta que espese. Triturar, salpimentar y reservar.

Rellenar la pasta y disponerla en platos o cazuelitas. Hornear 10 minutos a 150
grados. Calentar la crema de pimientos en un cazo o un minuto en el microondas.

Servir |3 pasta (templada) con la crema en jarritas, para que cada comensal se sirva al
qusto.

Nota * Si se quiere una brandada muy fina, agregar mds leche que la indicada
(entonces se puede rellenar a pasta con una manga pastelera). Yo la he dejado €/
cual I3 hago normalmente, con tropezones pequerios (he rellenado la pasta a mano,
me ha tomado en total 15 minutos. Aunque pueda parecer un trabajo de chinos, no
lo es)

L’Exquisit
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[ngredientes (4 personas):

1/ ciabatta (o 4 rebanadas de pan)

100 ml. aceite de oliva

Tomillo fresco, picado (reservar algunas ramas para decorar)

2 tomates, sin piel ni semillas, cortado pequefio

2 cebollas rojas, cortadas en medios aros

4 dientes de ajo, prensados

Cayena seca o quindilla (opcional)

12 filetes de anchoa en aceite, escurridos, picados groseramente
200 grs. tomates semisecos en aceite, escurridos, cortados por la mitad
200 grs. olivas negras Kalamata, deshuesadas

400 grs. spaquetti

Sal y pimienta

Preparacion:

Triturar el pan (si se utilizan rebanadas, tostarlas antes), disponerlo en una bandeja de
horno, regar con 60 ml. de aceite y mezclar con el tomillo. Salpimentar. Hornear 3
180 grados durante 10 minutos, hasta que quede crujiente y dorado. Reservar.

Calentar el resto del aceite en una sartén y sofreir la cebolla durante 4 minutos, hasta
que esté blanda (sin que lleque a coger color). Incorporar los tomates, el ajo, la
cayena (o quindilla, cortada fina y sin semillas) y las anchoas, remover y cocinar 4
minutos mas, hasta que [ anchoa quede disuelta.

Adregar los tomates semisecos y las olivas, dejar cocer 2 minutos, para que se
caliente.

Mientras, hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. Escurrirla y

mezclarla con la salsa. Decorar con el tomillo reservado. Servir en platos. Acompafiar
con el pan tostado servido en un bol, para que cada comensal se sirva a su qusto.

L’Exquisit
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Ingredientes (4 personas):

300 grs. tallarines

25 grs. mantequilla

1 ¢/c salvia fresca (6 /> ¢/c salvia seca)

60 grs. queso gorgonzola, cortado en dados
3 ¢/s queso mascarpone

75 ml. leche

50 grs. jamon dulce, cortado en tiras

50 grs. nueces, picadas

2 ¢/s queso Parmesano, rallado

Sal y pimienta

Preparacion:

Hervir [a pasta seqiin instrucciones del fabricante.

Mientras, calentar la mantequilla e incorporar las hojas de salvia, remover y agreqar el
gorgonzola y el mascarpone, remover hasta que se derritan. Verter |3 leche y sequir

removiendo.

Incorporar el jamén, las nueces y el parmesano, salpimentar. Dejar cocer a fuego
muy suave (de lo contrario, las nueces tendrdn un sabor amargo) durante 4-5
minutos (mds no, o las nueces colorearan el queso)

Escurrir la pasta y mezclarla con la salsa. Servir en platos calientes (yo los paso por
debajo del grifo y, sin secarlos, los pongo — apilados - 4 minutos en el microondas

en la maxima potencia)

Vegetarianos: prescindir del jamon, queda muy rico igual

L’Exquisit
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Ingredientes (4 personas):

400 grs. tallarines (de espinacas)

1 hinojo, pelado, cortado a daditos

2 dientes de ajo, prensados

3 cebolletas pequefas, cortadas en aritos
150 grs. tomates cherry, lavados, enteros
300 grs. gambas, sin cabeza, peladas
Aceite de oliva

100 ml. vino blanco o jerez

1 ¢/s orégano seco

1c/cazlcar

2-3 ¢/s salsa pesto de albahaca

Sal y pimienta

Queso parmesano, rallado, para acompafiar

Preparacion:

Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante.

TALLARINES CON HINOJO, GAMBAS,
TOMATITOS Y PESTO

Rehogar las cebolletas y el ajo en una sartén con aceite, hasta que estén
transparentes. Incorporar e hinojo y cocer 5 minutos. Agregar los tomates y saltear a

fuego vivo. Salpimentar y afadir el azicar. Reservar.

En la misma sartén, con un poco de aceite, dorar las gambas salpimentadas. Reservar.

Verter el vino en la sartén y dejar reducir. Agregar la mezcla de hinojo, las gambas y

el pesto. Mezclar bien junto al orégano.

Escurrir la pasta y mezclarla con la salsa. Servir inmediatamente acompafiado del

queso rallado.

L’Exquisit
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TALLARINES CON SALSA DE
Ingredientes (4 personas): CHAMPI NONES A LA CREMA

375 grs. tallarines

750 grs. champifiones, cortados a laminas
1 cebolla, picada

175 grs. mantequilla

2 ¢/s harina

250 ml. créme fraiche

250 ml. nata para cocinar

/2 ¢/c nuez moscada, molida

4 c/s perejil fresco, picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Cocer los champifiones y la cebolla en una sartén, tapado, durante 15 minutos. [ - o
Incorporar 125 grs. de mantequilla, cuando se derrita, agreqar la harina y cocinar a
fuego lento durante 5 minutos.

Afiadir la nata, 1a créme fraiche y la nuez moscada. Salpimentar. Bajar el fuego y
cocinar a fuego suave durante 10 minutos.

Mientras, hervir los tallarines siguiendo las instrucciones del fabricante.

Espolvorear la crema con el perejil y mezclar con la pasta. Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir 3 cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el dJocumento no quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com
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