
I N G R E D I E N T E S

P R E P A R A C I Ó N

TAGLIATELLE INTEGRAL PASTA AL HUEVO 259GR.

MANOJOS DE ESPÁRRAGOS EN TROZOS DE 5 CM.

HOJAS DE ESPINACA BABY

RAMITAS DE ENELDO

2

200GR

GAMBAS AL AJILLO CRUDAS PELADAS 400GR

PIMIENTO ASADO EN TIRAS (LATA)

LIMÓN EN SU JUGO

CUÑAS DE LIMÓN PARA SERVIR

1

1

COCINA LA PASTA EN UNA OLLA GRANDE DE AGUA
HIRVIENDO SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES DEL
PAQUETE O HASTA QUE ESTÉ AL DENTE. ESCURRIR.

MIENTRAS TANTO, CALIENTA UNA SARTÉN GRANDE
ANTIADHERENTE ENGRASADA A FUEGO FUERTE.
AÑADE LAS GAMBAS Y COCINA, REMOVIENDO,
DURANTE 2 MINUTOS O HASTA QUE LAS GAMBAS SE
ENROLLEN Y CAMBIEN DE COLOR. AÑADE LOS
ESPÁRRAGOS Y COCÍNALOS, REMOVIENDO, DURANTE
2 MINUTOS O HASTA QUE LOS ESPÁRRAGOS SEAN DE
COLOR VERDE BRILLANTE.

ESPOLVOREAR LA MEZCLA DE LA PASTA CON
RAMITAS DE ENELDO Y SERVIR CON GAJOS DE LIMÓN.

AÑADE EL PIMIENTO Y LAS ESPINACAS A LA MEZCLA DE
GAMBAS DE LA SARTÉN. COCINE, REVOLVIENDO, HASTA
QUE LAS ESPINACAS SE MARCHITEN. AÑADA LA PASTA
Y REVUELVA HASTA QUE ESTÉ BIEN COMBINADA Y
CALENTADA. AÑADE EL JUGO DE LIMÓN.
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