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_ Ravioles
-
‘“ con Salsa de Pollo,

Arvejas y Tomates Secos

Ravioles LA SALTENA, 500 gr (1 paquete) « polio hervido
desmernuzado, 100 gr. » panceta ahumada en daditos, 50 gr.
« plierro cortado en aritos. 1 - tomates secos, previamente
hidratados en vino blanco, 10« arvéjas, 1 fati « ketchup, 4
cdas. < aceite de oliva, 174 taza « sal _y pimrenfa L7} gusm

« Hidratar los tomates secos durante 2 horas en el
vino hlanco

+ Rehogar €l puerroy la panceta en una sartén con
jcucharadas de aceite hasta que se daoren,

= Afadir el pollo, los tomates y las arvejas.

v Incarporar el ketchup y el aceite de oliva en crudo.
Salpimentary dejar repasar.

+ Hervir los Ravigles como indica el
envase y salsear con la preparacion
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SeEE - Terminaw Gon e buen Rtsg'tmik-v‘éﬂﬁdﬁzr.
[ decorar con wna ramida de Albalaca o romers fresce.
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_ - Fideos
con Brocoli y Panceta

Fideos LA SALTENA, 500 gr, (1 paquete) « panceta ahumada
picada, 100 gr = brocol cortado en florcitas, 1 taza = tomates
triturados, 2 « ajo triturado, 2 dientes » cebolla picada, 1+

leche, 100 cc. = calde sabor hierbas, | sobrecito 75 gr. «
gceite de olivo, 4 cdos. « saly pimienta a gusto

# Rehogar la cebollay el ajo en una ollita con aceite
hasta gue quede transparente.

« Anadir el brocoli en trocites y cocinar levemente.
Incorporar los tomates triturados y por altimo
f la panceta

+ Aparte, mezclar la leche con el sobrecito de caldo
de hierbas y urir a los vegetales cocidos
Salpimentar.

« Hervir los Fideos como indlca el
envasey salsear al momento de servir
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= SonaCy Lo panceta avumada se purde reemplazar.
— !Ft_.&t_ﬁmkﬁ.&db.n.mi_ picado fino.
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Noquis
con Goulash

dil

Noguls de Papa LA SALTENA, sco gr. 1 paguete] » lomo
cortado en cubitos, 200 gr. = cebolla de verdeo picada, 1 =
wrema deleche, 300 cc. = manieco, 2 cdas. = Morsala. 1 copita
s sal ¥ pimenton @ guste

- -

¥ Sellar el lomo en una ollita conel marsalayla
manteca.

* Agregar la cebolla de verdeo continuando la
CoCcion unos minutos mas.

* Afiadir la crema de leche y condimentar a gusto
con saly pimenton

* Hervir los Noquis como indica el envase y servir
acompafiados del goulash de carne.

T Margaia se pasds veemplazar por Algin
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Capellettis
con Crema de Pollo,

Vegetales y Hongos

Capellettis LA SALTENA, 500 gr. (1 paguete) « pechuga de
pollo cortagu en daditos. 100 gr. + aji rojo picado, 1 = puerro
cortada en juliana, 1+ hongos secos macerados en Marting
seco o Vino blanca, so gr. « champinaones fileteados, jo0 gr
« crerniy de leche, 250 cc = uceite de oliva, 2 cdas = dlo
aplastado, 1 = ralladura de jengibre « sal y pimiento o qusto
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* Cocinar en una ollita el pollo con aceite de aliva y
con el ajo, hasta gue esté apenas dorado.

# Retirar el ajoy anadir el aji rojo, el puerre, los
champinonesy los hongos, y cocinar hasta que
W estén en su punto Justo.

* Incarporar |la crema. Salpimentar y agregar la
ralladura de jengibre

* Hervir los Capellettis como indica el
envase y salsear
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- Tambig se pusden Cocinar A5 pastas oy s
[EAIsA ) a4 wisma 0llA 0 sAridn an 14 gue (o) prapaca’
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Noquis
con Queso Azul y nueces

diil

Noquis de Papa LA SALTENA, soo gr (1 paquete) » queso
azyl, 15a.gr =crema de leche, 300 o= nueces proadas, So.gr
«sal y pitientaa gusto

* Calentar ligeramente la crema de leche.
¥ Desmenuzar y disolver en ella el queso azul
* Condimentar yanadir las nueces picadas

* Hervir los Noguis como indica el ervase
y salsear al momento de servir
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- Bused aldernadivas creativas fundiends
Tdiferentes gueses fuerdes en leche & Crama para
acampanar dus pastas preferidas.

Encontrd mas recetas en

www,lesaltena.com La Salleria, mds de 40 arios e
Compr
uniendo generaciones con el L

St tenés sugerencias, dudas o comentarios, per faver Namenos ol L 0-800-888-2727 verdadero gustito de lo nuestro.



