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18 _ Pastas y arroces

GNOCCHI
EN SALSA CREMOSA

TIEMPO COMENSALES DIFICULTAD

20° 2 @00
Ingredientes

400 g de gnocchi de patata 250 g de pavo en dados
300 g de tomates cherry « AOVE

100 g de espinacas baby - Sal

200 g de queso ricotta

Preparacion

1. Calienta una cucharada sopera de AOVE en una sartén y afiade los
tomates cherry. Tapa la sartén y cocina a fuego medio durante 10 minutos.

2. Transcurrido ese tiempo, aflade las espinacas y mezcla bien,
aplastando los tomates para que suelten sus jugos. Agrega también
el queso ricotta y remueve hasta crear una salsa cremosa.

3. Hierve los gnocchi en agua salada durante 2 o 3 minutos hasta que
empiecen a flotar, sefial de que ya estén listos. Cuélalos e incorpdralos
a la salsa junto a un poco del agua de coccién.

4. Mezcla bien, apaga el fuego y afiade los dados de pavo.

*¢ En lugar de ricotta también *¢ Te recomiendo servirlos con un
puedes usar queso crema o poco de ralladura de limén por encima,
incluso queso feta. le da un toque espectacular.




Los tomates cherry
junto a la grasa del
queso crean una
salsa rapida que

es muy cremosa

y se adhiere muy
bien a los gnocchi.
jPruébala con
cualquier otra pasta!




20 _ Pastas y arroces

PINK PASTA

TIEMPO COMENSALES DIFICULTAD

25’ 2 [ Jele;

Ingredientes

150 g de gnocchi o de penne o macarrones 150 g de queso feta

1 remolacha hervida 200 g de esparragos verdes
300 g de garbanzos cocidos - Sal
Preparacion

1. Hierve la pasta en abundante agua con sal siguiendo las
indicaciones del fabricante.

2. Aprovecha el tiempo para preparar la salsa. Solo tienes que
introducir en el vaso batidor la remolacha, 250 g de los garbanzos
cocidos, 100 g de queso feta y medio vaso del agua de coccion de
la pasta. Bate a maxima potencia durante 5 minutos para que se
forme una salsa homogénea y cremosa.

3. Cuando queden 3 minutos de coccién de la pasta, introduce los
espdrragos previamente lavados y cortados para que se cocinen.

4. Opcionalmente, coloca los 50 g de garbanzos restantes en la
airfryer durante 10 minutos a 200 °C o en el horno durante
15 minutos a 180 °C hasta que queden crujientes.

5. Escurre la pasta y los espdrragos para mezclarlos junto a la
salsa. Sirve con los garbanzos crujientes y el queso feta restante
desmigado, jy listo!

* Puedes preparar esta salsa con cualquier tipo de pasta y afiadir
vuestras verduras favoritas. jPersonaliza la receta a tu gusto!




La proteina de este
plato nos la aportan
tanto los garbanzos,

que son una muy
buena fuente de
proteina vegetal,
como el queso feta.






