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;Queé tal cambiar la pasta industrializada por una mucho mas sabrosa?

La pasta artesanal posee un sabor especial y Unico, y ahora es mucho mas facil de
hacer gracias a la Philips Viva Pasta Maker. Con ella, podras preparar fideos en casa
para toda la familia de una forma mucho mas rapida y sencilla, pulsando solamente
un boton. ;Empezamos? En las siguientes paginas, vas a encontrar algunas recetas
llenas de sabor y simples de preparar, empezando con lo basico.

Una comida especial no siempre debe requerir mucho tiempo ni tampoco gran
cantidad de ingredientes. A veces, con los indicados y unos pocos minutos, es sufi-
ciente para prepararla. Desde masas tradicionales como harina de trigo, hasta otras
mas elaboradas, como las integrales y de sémola. Incluso, sumando caldo de vege-
tales, como zanahoria, remolacha, espinaca o hierbas, el menu quedara todavia mas
saludable y colorido. jIntentalo!

La experiencia se vuelve mas divertida cuando jugamos con los diferentes forma-
tos de pasta: fettuccine, spaghetti, penne, etc. Son diversas posibilidades, de las que
conseguimos decenas de deliciosas recetas, jque también sorprenderan a los mas
chicos!

Para lograr garantizar el éxito de tus comidas, testeamos y degustamos todas las
recetas del libro. Asi, podras encontrar cada receta con sus instrucciones paso a
paso, detalles y varios consejos, facilitando al maximo su preparacion.

Si tenés ganas de seguir inspirandote con otros libros de receta, jpresta mucha
atencioén a las proporciones! Sera siempre necesario adaptar las cantidades de ha-
rina y liquido, usando los vasos medidores de la Philips Viva Pasta Maker, para asi
asegurar que el resultado sea el deseado.

Para conocer mas recetas, ademas de consejos y trucos sobre como usar la Philips
Viva Pasta Maker, ingresa en nuestra pagina: www.philips.com.ar.
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hiettl sin, gluten
c)@mafsa, ffle{bﬁ%rergm

% 400 g de pasta de trigo sarraceno

% 2 berenjenas

% 2 dientes de ajo

x 80 ml de aceite extra virgen

% 20 g de albahaca

% 200 g de ricotta fresca

% Sal, pimienta y vino blanco a gusto

1. Coloca el agua a hervir para preparar la pasta con sal.

2. Lava cuidadosamente las berenjenas y cortalas en cubos.
3. En una olla, calenta el aceite y saltea el ajo hasta que quede

dorado vy, después, agrega las berenjenas. Anadi la sal para
luego desglasar con vino blanco.

4. Cocina a fuego alto por 5-6 minutos.
5. Por otro lado, condimenta la ricotta con un hilo de aceite, sal,

pimienta y las hojas de albahaca enteras. Mezcla hasta que quede
con consistencia cremosa.

6. Coloca la pasta a cocinar y cola cuando estén al, dente. Mezcla con

la salsa de berenjenas caliente.
7. Con el fuego apagado, mezcla la crema de ricotta con el resto de la
preparacion y finaliza agregando queso parmesano.

‘ Libro Recetas Philips Print.indd 5
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Desglasar es una técnica en que se
coloca un poco de liquido en la olla
luego que se terminan de cocinar los
alimentos para remover los residuos
y, asi, aprovecharlos, creando un cal-
do que se convertira en la base de la
salsa.

15/11/2018 11:44:14 a. m. ‘



Pr‘epraramf@ Lo masa base

CON HUEVOS I Rinde = 200 g de masa

200 g de harina

Coloca la harina en el vaso medidor de harina,
llenandolo hasta el tope. {OJO! No apretar ni dar
“golpecitos” para que no se compacte. Solo pasa
una espatula por encima para dejar la harina justo
hasta el borde del vaso medidor.

80 ml de liquido (1 huevo + agua)

Usando el medidor del lado A (ver abajo la ex-
plicacion de vasos medidores segun sus lados),
coloca un huevo enteroy mezcla la claray layema
suavemente con un tenedor. Por ultimo, verti agua
hasta llegar a los 80ml.

SIN HUEVOS | Rinde = 200 g de masa

200 g de harina

Coloca la harina en el vaso medidor de harina,
llenandolo hasta el tope. OJO! No apretar ni dar
“golpecitos” para que no se compacte. Solo pasa
una espatula por encima para dejar la harina justo
hasta el borde del vaso medidor.

70 ml de liquido

Usando el medidor del lado B (ver abajo la expli-
cacion de vasos medidores segun sus lados), verti
agua hasta llegar a los 70mL.

personas, la proporcion recomendada es de 200g. Para cuatro personas, la proporcion

ll‘@ 1 Para que la receta rinda 400g, duplica las cantidades de harina y liquido. Para dos

recomendada es de 400g.

AVISO IMPORTANTE

El vaso medidor de liquidos tiene dos lados:

Lado A

Para pastas con harina comun
(hechas con huevo) con dos
niveles de liquido.

Lado B
Para todos los otros tipos de
masa con volumen especifico:

» Harina de trigo con una
mezcla de agua o caldo de

vegetales. /
» Otra variedad de harinas con Y

mezcla de huevos/ agua/ caldo
de vegetales/ otras.

‘ Libro Recetas Philips Print.indd 6

Vaso medidor
de harina

Discos de
moldes de masa

Vaso medidor
de liquidos

’j/ Cepillo

| de limpieza
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Herramienta
de corte de masa
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Fdees dan dan

Pasta fresca

% 200 g fideos delgados de huevo

Mezcla de carne  Opcional | cqtegor'\“

x Mani tostado y molido
x 100 g de carne o cerdo molidos
% 1 cda. de aceite de mani
x 2 dientes de ajo picados
% 1 cdta. de jengibre picado
% 30 g de col blanca en rebanadas delgadas
x 2 puerros picados
% 1 pimiento rojo picado
% 1 cda. de vino de arroz chino
% 1/2 cdta. de sal o a gusto

Salsa

% 50 ml (4 cucharadas soperas) de caldo de pollo

% 2 cdas. de salsa de soja

x 1/2 cda. de pasta de sésamo o tahini

x 2 cdtas. de aceite de sésamo aceite picante a gusto Es posible utilizar vinagre balsamico
, en lugar de vinagre negro, jerez seco

% 1 cdta. de azucar en vez de vino de arroz chino y pi-

% 1 cda. de vinagre de arroz negro mienta blanca en vez de pimienta de

i o . . Sichuan.
% 1/2 cdta. de pimienta de Sichuan molida

Preparacion

1. Hervi una olla grande de agua con sal.

2. Para la salsa: mezcla los ingredientes. Guarda la mezcla para mas tarde.

3. Calenta un wok o una sartén a temperatura media a alta. Calenta el aceite. Agrega el ajo, el jengibre, las partes blan-
cas de los puerros y la col. Cocina hasta que suelten su aroma, durante aproximadamente 1 minuto. Agrega la carney
revolvé hasta que esté dorada y crujiente. Anadi el vino de arroz para desglasar la sartén. Alinar.

4. Mientras tanto, hervi los fideos, escurri, y enjuaga brevemente en agua fria para detener el proceso de coccion, pero
mantenelos calientes. Escurriy servi en un plato.

5. Verti la salsa sobre los fideos y servi con la carne. Cubri con la parte verde de los puerros picados y, de manera op-
cional, con mani.

54
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(;Cénw?wwpnsba, resca env 3 minutkes ?

Elegi el disco de molde Abri la tapa superior de la
de acuerdo a la pasta que Pasta Maker, coloca la harina
quieras preparar. Colocalo en que hayas elegido para tus
la Pasta Maker y encendela. pastas y cerrala.

Verti lentamente el liquido
(tu mezcla de huevos/ agua/
caldo de vegetales/ otro), en
el pequeno orificio de la tapa

superior de la Pasta Maker.

Presiona el boton @ y la
Pasta Maker comenzara a
funcionar.

ATENCION
No dejes caer
ningun ingrediente Selecciona el boton: @
en el orificio de
tubo de
presion.

Después de aproximada-
mente 3 minutos comenzara
a salir la pasta. Acomodala en
una fuente o tabla.

iLISTO!
A medida que
la masa vaya
saliendo, recorta con
la herramienta de
corte en el tamano
que desees.

15/11/2018 11:44:24 a. m. ‘



iSali de la rutina y crea tus propios formatos de
pasta favorita! Elegi uno de los discos de mode-
lado de la Philips Viva Pasta Maker y colocalo. La
Philips Viva Pasta Maker viene con discos para
hacer penne, spaghetti y fettuccine que pueden
ser usados para preparar cualquier receta de pas-
tas de este libro.

Spaghetti

Fettuccine

Libro Recetas Philips Print.indd 8

Después de hacer tu pasta casera, es posible que
sobre un poco de masa dentro del recinto de la
Pasta Maker. En este caso, gira el boton de control

para @ y presiona @ Al hacer esto, el procesador
de pasta extraera la masa sobrante.

Para determinar el peso de los ingredientes
Ccon mayor precision, sugerimos el uso de
una balanza de cocina.

ORGANIZA TU COCINA

Después de usar la Philips Pasta Maker,
guarda los discos de molde dentro del cajon en la
parte frontal del equipo para dejar la cocina
siempre limpia y organizada.

\

N
@9

Para incluir mas colores y sabores diferentes en tus
pastas, usa condimentos, hierbas, extractos vegetales
y otros ingredientes. Mira las sugerencias de las
paginas 10 y 11y jmanos a la masa!

CAPACIDAD DE LA MAQUINA

La Philips Viva Pasta Maker tiene una capacidad
minima de procesar 200g de harina, y maxima de
400g, logrando realizar en menos de 20 minutos

450g de masa lista para cocinar tus mejores pastas.

Imagen meramente ilustrativa.

s |
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Pasta fresca

% 200 g de fettuccine

Categorit

Salsa

% 1diente de ajo

% 10 g (1 cda.) de pinones tostados

% 2 punados de albahaca fresca

% 50 ml (4 cdas. soperas) de aceite de oliva extra virgen
% 20 g de queso

x Parmesano rallado

% Pimienta negra en polvo a gusto

x Sal a gusto

Ingredientes para servir el plato

% Tomates picados

% Hojas frescas de albahaca picadas
% 1 pimiento rojo picado

% Queso parmesano

Preparacion

1. Hervi una olla grande de agua con sal.

2. Prepara el pesto. Usa la procesadora Philips o el accesorio procesador del
mixer Philips para moler los pifiones con el ajo; anadi la albahacay, lentamente, el
aceite. Finalmente, agrega el queso y la pimienta a gusto.

3. Cocina la pasta durante aproximadamente 8 minutos hasta que esté blanda.

4. Servi la pasta con abundante pesto, coloca las hojas frescas de albahaca picada,
el pimiento rojo picado y espolvorea con queso parmesano.

Sugerencia: agrega una pechuga de pollo, calabacin o hinojos para convertir este plato en una comida completa.

52)
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Facil de usar, if('wiﬁ de &m{mur'

Limpiar la Philips Viva Pasta Maker es tan simple como preparar la pasta, ya que viene con
varios accesorios para ayudar en la tarea de manera practica y sencilla.

HIYelzar\\i=El Antes de empezar, recorda que después de hacer una receta de pasta es posible
gue sobre un poco de la masa dentro de la camara. En este caso, gira el botdn de control para (2]
y presiona @ . Al hacer esto, el procesador de pasta extraera la masa sobrante.

1

Apaga y desenchufa
el equipo.

4

Desenrosca la boca.

7

Limpia los orificios de la boca
con las puntas de la herra-
mienta de corte de masa.

10

La base de la Philips Pasta
Maker (donde se encuentra
el motor) debe ser limpiada

sélo con un pano seco.

2

Abri la tapa y retirala
del equipo.

5

Con una de las manos en el
interior de la camara,
empuja hacia afuera el tubo
de presion.

8

Usa el cepillo para sacar el
exceso de masa que quedo

en la camara y en las piezas.

ATENCION

Esta parte del equipamiento
no puede mojarse.

3

Saca el recinto (donde son
colocados los ingredientes)
de la base con un
movimiento horizontal.

6

Desencaja todas las piezas.

9

Lava usando agua tibia,
detergente y siempre con el
lado suave de la esponja.

n

Antes de armar nuevamente
el equipo y guardar, es nece-
sario que todas las piezas y
la base estén limpias y secas.

DATO: si usaste el disco de molde para preparar penne, que lleva dos piezas
encajadas, recorda desmontar la parte interna para limpiarla y que no quede
con restos de masa. La manera mas facil de desmontarla es con la herramienta
de corte de masa para ayudarte a empujar.

15/11/2018 11:44:31 a. m. ‘



Para que puedas consultar rapidamente, detalla-
mos los diferentes tipos de pasta usadas en este
libro de recetas. Las pastas pueden ser hechas con
varios tipos de harinas. Sin embargo, para obtener
los mejores resultados, recomendamos una mezcla
de sémola de trigo duro y harina de trigo de ex-
celente calidad.

La sémola de trigo duro es una harina fuerte — lo
gue la convierte en ideal, porque contiene mas
proteina y mejora la consistencia de la masa — que
puede ser usada con o sin huevo. Como la hari-
na de trigo tradicional contiene menos proteinas,
recomendamos adicionar huevos.

Para hacer pasta soba (dicese al trigo sarraceno
“alforfon”, fideos finos empleados en la cocina
japonesa elaborados con harina de dicho grano),
es posible usar harina de espelta, de trigo o de
trigo integral.

Masa de trigo Masa de trigo
duro con huevos duro sin huevos
150 g de sémola 150 g de sémola
+ 50 g de harina de trigo. + 50 g de harina de trigo.
1 huevo + agua. Agua.

200 g. 200 g.

Masa integral Masa integral
con huevos sin huevos

200 g de harina 200 g de harina
integral fina. integral fina.

1 huevo + agua. Agua.

200 g. 200 g.

[10)
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Harina: 150 g de sémola

+ 50 g de harina de trigo.
Liquido (75ml): 1 huevo
+jugo de zanahoria.
Cantidad de masa: 200 g.

Harina: 200 g harina de trigo.

Liquido (80ml): 1 huevo
+jugo de remolacha.
Cantidad de masa: 200 g.

Harina: 150 g de sémola
+ 50 g de harina de trigo.
Liquido (75ml): 1 huevo

+1cc de tinta de calamar + agua.

Cantidad de masa: 200 g.

Imagen meramente ilustrativa.

15/11/2018 11:44:33 a. m.
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Spaghetti
c)@ma%afsa, de tomate

Pasta fresca

% 200 g de spaghetti de trigo duro

Ingredientes  Opcional |

x 100 ml de vino tinto
% Salsa de tomate
% Aceite de oliva % Pimienta negra en polvo a gusto
% 1 cebolla pequenay picada
% 2 tallos de apio picados
% 1zanahoria (100 g) picada
x 2 ramitas picadas de romero
x 2 dientes de ajo picados finamente
% 30 g (1 cda. sopera) de puré de tomate
% 2 cdas. de vinagre

Aderezo CEE

x Albahaca fresca picada

% Queso parmesano rallado

Preparacion

1. Hervi una olla grande de agua con sal.
2. Agrega un poco de aceite a una sartén. Agrega la cebolla,
el apio y la zanahoria, y freilos a fuego medio durante 5 minutos
o hasta que la cebolla se vuelva transparente. Agrega
el puré de tomate, el caldo en polvo y el romero.
3. Desglasar con vinagre y vino o agua de coccion.
4. Agrega la salsa de tomate y hervi a fuego lento
durante 10 minutos hasta que espese.
5. Cocina la pasta durante 5 a 6 minutos. Escurriy servi
las porciones en platos.
6. Agrega abundante salsa y espolvorea con la albahaca y el queso.

‘ Libro Recetas Philips Print.indd 11

x 250 ml (1taza) de salsa de tomate colado
x 1/2 cdta. de caldo de pollo o verduras en polvo

Pasta de tomate

Harina: 200 g de harina de trigo.
Liquido (85ml): 1 huevo + agua
+1cucharada de puré de tomate.
Cantidad de masa: 200 g.

Pasta de espinaca

Harina: 100 g de harina de trigo.
Liquido (75ml): 1 huevo

+jugo de espinaca.

Cantidad de masa: 200 g.

Pasta de hierbas

Harina: 200 g de harina
de sémola + 1 cucharada
de estragdn picado.
Liquido (80ml): 1 huevo
+agua.

Cantidad de masa: 200 g.

Soba

Harina: 130 g de harina de trigo
sarraceno + 70 g de harina de trigo.
Liquido (80ml): 1 huevo + agua
+1cucharada de puré de tomate.
Cantidad de masa: 200 g.

Pasta de hierba
dulce y pimienta

Harina: 200 g de harina de trigo
+1/2 cucharada de pimienta negra.
Liquido (75ml): 1 huevo

+ jugo de zanahoria.

Cantidad de masa: 200 g.

Pasta de curry

Harina: 200 g de harina de
trigo/sémola + 4 g de polvo
de curry.

Liquido (70ml): Agua
Cantidad de masa: 200 g.

15/11/2018 11:44:35a. m. ‘
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¢Cudnde colocar ta masa en ef agua,?

©

c)@nsej@s para cocilnar

&2
pasta pwfecm!

Eligiendo buenos ingredientes y
siguiendo las instrucciones del
manual podras hacer una masa
deliciosa y de excelente calidad
con la Philips Viva Pasta Maker.

4

Una vez que el agua haya entra-
do en el punto fuerte de ebulli-
cion.

7

A diferencia de las pastas secas,
las pastas frescas son blandas
y poseen mas humedad, por lo
gue no requieren tanto tiempo de
coccion. Las pastas secas gene-
ralmente necesitan 15 minutos de
coccion, mientras que las frescas
de 5 a 8 minutos, dependiendo del
espesor. jAsi que atentos!

10
(‘,83 necesarie laear lo [pasta cer

agua frie para frenar to coccién?

Hay personas que lo creen nece-
sario y otras que no. Ante la duda,
segui siempre el paso a paso de la
receta que hayas escogido.

‘ Libro Recetas Philips Print.indd 12

iLa proporcién entre agua y masa
es muy importante! Por eso, te
sugerimos utilizar 1,25 litros para
250 g. de masa, o 2,5 litros para
500 g. de masa. Recomendamos
usar siempre una olla grande,
donde el agua debe quedar a la
mitad del tamano de la olla para
evitar que se derrame al incorpo-
rar la pasta.

5
fa hera de ta sab

La sal debe colocarse un poco
antes de colocar la masa. Puede
serde 10 g.a 15 g., a gusto del
paladar.

8

Técnicamente, lo correcto es co-
cinar la pasta hasta que quede
ab dente (proximo consejo). Por
eso, lo ideal es seguir las prefe-
rencias de quien va a comer la
receta que estamos preparando.

1
¢ Sufsa,junt(x o sqarurmfa?

Esto es simplemente una cues-
tion de gustos.

i pilacere!

3

Colocar aceite de oliva, st o no?

Si la cantidad de agua es co-
rrecta, no es necesario adicionar
aceite. Excepto que la masa
estuviera congelada.

6

d‘,mﬂgcfm’e ne nwgdar?

Si. Lo ideal es mezclar la pasta
para que no se pegue. Pero ojo,
solo al inicio de la coccion.

9

Debe estar blanda por fuera

y levemente dura por dentro.
Ademas, si cortamos la pasta por
el medio, aparecera en el centro
un punto blanco.

12

De la olla, e el
e o

Un plato de pasta debe ser degus-
tado apenas esté listo. En la frescu-
ra encontramos el gusto.

Entonces, servi apenas se termine
la coccion. {Ben appétit!
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Ensalada
de penne, tricelor

Pasta fresca
x 400 g de penne multicolor
Para la ensalada

% 170 g de porotos verdes escaldados (previamente blanqueados)
x 140 g de esparragos escaldados

% 1 pimiento rojo picado

% 170 g de tomates cherry cortados por la mitad

% Albahaca o perejil frescos y picados

Aderezo

x Jugo de 1/2 limon

x 1 cda. de vinagre de vino blanco

% 4 cdas. de aceite de oliva

x 1 cdta. de miel

% Pimienta negra en polvo a gusto

% Nueces u otros frutos secos tostados
% 75 g de queso de cabra desmenuzado

Preparacion

1. Hervi una olla grande agua con sal y cocina
los penne durante 10 a 12 minutos. Escurri y enfria
bajo el chorro del agua. Volvé a escurrir.

2. Prepara el aderezo en un cuenco grande para ensaladas.
Agrega todos los ingredientes de la ensalada y la pasta,
y mezcla bien.

3. Adorna con nueces y queso.

‘ Libro Recetas Philips Print.indd 13

En la cocina, todo tiene un sentido, un por qué. jLo mismo pasa
con las combinaciones de pastas con sus salsas!

iLa libertad creativa en la cocina es clave! Pero es interesante
conocer algunas combinaciones de salsas clasicas btanas que han
sido pasadas de generacidén en generacion:

ARGOLA

Es un grupo de pastas delicadas,
gue van bien en sopas mas liquidas
y transparentes y se pueden cocinar
directamente en el caldo a servir.

SPAGHETTI O FETTUCCINE

Del grupo de las masas largas, son

indicadas para acompanar salsas
mas simples y tradicionales, como
bolognesa o carbonara. También
son un buen acompanamiento para

salsas con frutos de mar.

PENNE
Del grupo de masas cortas. Como

los tirabuzones o monitos, acom-
pafan bien las salsas que contienen
pedacitos de ingredientes o mis-

mo como ingrediente principal en
ensaladas.

15/11/2018 11:44:36 a. m. ‘
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Verane ditalini

tAN,
S ’,
\ I Si te interesa tener una reserva de pasta fresca casera para
 —— I mayor practicidad durante tu semana movidita, es posible

congelarla. Pero, siempre y cuando sea posible, lo mejor es
la masa realmente fresca, ya que algunas caracteristicas se
pierden a la hora de congelar.

% 200 g de pasta penne

Categoris

x 1 pieza de queso mozzarella

x 2 tomates

% 35 g de queso ricotta sazonado
x Albahaca

x Aceite de oliva extra virgen

% Pimienta a gusto
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. Usd el disco de molde de penne y corta la masa en

trozos de aproximadamente 1 cm de largo para lograr la masa

de pasta ditalini.

. Corta el queso mozzarella en cubos junto

con los tomates y la albahaca.

. Sazona con aceite, sal y pimienta.

. Poné a hervir agua con sal y cocé los ditalini.

. Cuando estén cocidos, escurrilos rapidamente.

. Enun recipiente, revolvé el ditalini con el queso mozzarella,

los tomates y la albahaca.

7. Ralla el queso ricotta y esparcilo en los ditalini.

. Revolvé bieny servi.

Sugerencia: sazona el plato con unas gotas de aceite de oliva extra virgen y una pizca de pimienta.

iPARA RECORDAR!

Se puede mantener la pasta congelada hasta 3
meses, luego se considera vencida.

Después de descongelar la pasta, se recomienda
colgar en un hilo o barral para que se seque un
poco.

Si vas a congelar, anota en el recipiente la fecha
en que fue producida para que no pase de la
fecha de vencimiento.

En o, helodera

La pasta fresca se puede guardar en la heladera
por algunos dias. Para impedir que los fideos

se peguen, un consejo es espolvorearla con un
poco de harina. Para obtener mejores resulta-
dos, cocina parcialmente la pasta antes de al-
macenarla, y luego termina de cocinarla cuando
vayas a consumirla.
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Las
recekas

En las proximas paginas, te presentaremos 10 recetas
recomendadas con distintos tipos de masa para que
puedas elegir. ;Encuentro entre amigos? ;Almuerzo
en familia? ;Un plato para el dia a dia?

i€neontra o receta ideal
para cada memente!
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Spug?wﬂb de con

qliess y pimi

Pasta fresca

x 200 g de spaghetti

Aderezo

% 100 g de queso pecorino romano rallado
® Pimienta a gusto

Preparacioén

@ 1. Poné a hervir agua con sal.

2. Cocina los spaghetti al derte (firmes pero no duros).

3. Mientras tanto, coloca el pecorino en un recipiente y banalo
con unas cucharadas del caldo de coccion.

4. Mezcla bien hasta que la salsa se vuelva cremosa.

5. Escurri los spaghetti y colocalos en el recipiente con
la salsa de queso pecorino.

6. Revolvé y agrega pimienta a gusto.

Sugerencia: dividi la pasta en platos individuales y anadi queso pecorino rallado.
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Spugﬁettb o lo carbenara

Pasta fresca

x 200 g de spaghetti de trigo duro

Salsa carbonara

% 70 g de tocino o panceta en cubos pequenos
% 3 yemas de huevo

% 140 ml de crema

x 1 pimiento rojo picado finamente

% Tomillo fresco

x Queso parmesano rallado

@ Aderezo

% Perejil fresco picado
¥ Queso parmesano rallado
* Pimienta negra en polvo a gusto

Preparacion

1. Hervi una olla grande de agua con sal.

2. Mientras tanto, mezcla las yemas de huevo, la crema y el queso rallado, y
guarda la mezcla.

3. Frei la panceta y el pimiento rojo en una sartén grande durante 5 minutos.
Baja la temperatura y agrega el tomillo.

4. Cocina la pasta y escurrila, pero no elimines toda el agua de coccion.

5. Coloca rapidamente la pasta caliente en la sartén, agrega la mezcla de yema
de huevo y 3 cucharadas de agua de coccion. Revolvé bien. La salsa debe ser
cremosa.

6. Ahadi los aderezos y servi inmediatamente.

I
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ZPastu, espinaea con

Eangsstuws

Pasta fresca

x 200 g de pasta penne de espinaca

Calamares y langostinos

% 2 a 3 cucharadas de aceite de oliva

% 3 langostinos en sus conchas y sin cabeza

x 6 calamares, limpios y destripados

x Jugo de un limoén

x 1 pizca de sal de mar, pimienta recién molida
% 1ramita de albahaca

Preparacioén

1. Mezcla el aceite de oliva con ajo en una sartén.
2. Agrega los langostinos y freilos durante
aproximadamente un minuto.
3. Ahora, anadi los calamares y freilos por otros dos minutos.
4. Agrega el jugo de limoén a los langostinos y calamares
y deja hervir a fuego lento por unos dos minutos.
5. Agrega sal de mar a la salsa a gusto y mezcla con la albahaca.

te ilustrativa.
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Fettuccine con salchichas, -
aje y aceike de olina 0O e,

x 200 g de fettuccine

2 a 3 salchichas cortadas en rodajas
1/2 diente de ajo molido

140 g de calabacines picados

Jugo de un limoén y su ralladura

X X X X

1. Frei las salchichas picadas en una sartén a fuego medio. No agregues
mas aceite ya que podés usar la grasa de la salchicha para cocinarla.

2. Agrega el ajo y mezcla en la sartén.

Ahora suma los calabacines y calentalos.

4. Anadi el jugo de limon a la salsa y sazona con sal y pimienta a gusto.
Mezcla con ralladura de limoén a gusto.

5. Por ultimo, espolvorea con orégano picado.
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