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			ANTIPASTI

			
				CROSTINI DE COPPA Y QUESO GORGONZOLA

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN : 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						6 rebanadas pequeñas de pan de hogaza

					

					
						
							[image: ]
						

						2 cucharadas soperas de aceite de oliva

					

					
						
							[image: ]
						

						150 g de queso gorgonzola

					

					
						
							[image: ]
						

						6 lonchas de coppa

					

					
						
							[image: ]
						

						6 hojas de rúcula

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Tuesta las rebanadas de pan en la tostadora, úntalas con aceite de oliva y déjalas enfriar 5 minutos.

					2 Extiende el queso gorgonzola sobre las rebanadas de pan y pon encima las lonchas de coppa.

					3 Añade 1 hoja de rúcula en cada crostini. Salpimienta y sírvelos.

				

			

			
				BRUSCHETTA DE TOMATE Y ALBAHACA

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						6 rebanadas grandes de pan de hogaza

					

					
						
							[image: ]
						

						2 cucharadas soperas de aceite de oliva

					

					
						
							[image: ]
						

						1 diente de ajo

					

					
						
							[image: ]
						

						4 tomates

					

					
						
							[image: ]
						

						1 ramita de albahaca

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Precalienta el horno a 200 °C.

					2 Coloca las rebanadas de pan en una bandeja forrada con papel vegetal, frótalas con el diente de ajo cortado por la mitad y úntalas con aceite de oliva.

					3 Lava los tomates y córtalos en daditos. Disponlos sobre las rebanadas de pan.

					4 Hornéalas durante 15 minutos. Salpimienta y espolvoréalas con albahaca picada.

				

			

			
				COLINES CON BRESAOLA Y MASCARPONE

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						12 colines

					

					
						
							[image: ]
						

						100 g de queso mascarpone

					

					
						
							[image: ]
						

						10 ramitas de cebollino

					

					
						
							[image: ]
						

						6 lonchas de bresaola o de cecina

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharadita de aceite de oliva
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					1 En un cuenco, mezcla el mascarpone con el cebollino picado, el aceite de oliva y pimienta.

					2 Cubre cada colín con un poco de esta preparación y enrolla media loncha de bresaola alrededor.

				

			

			
				PIMIENTOS MARINADOS

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 30 MINUTOS

					MARINADA: 2 HORAS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						3 pimientos

					

					
						
							[image: ]
						

						1 diente de ajo

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharadita de orégano

					

					
						
							[image: ]
						

						10 cucharadas soperas de aceite de oliva

					

					
						
							[image: ]
						

						1 guindilla pequeña

					

					
						
							[image: ]
						

						2 anchoas

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Coloca los pimientos en una bandeja de horno y ásalos durante 30 minutos a 180 °C.

					2 Mételos en una bolsa de congelación hasta que se enfríen, quítales la piel y córtalos en tiras.

					3 Pela y pica el ajo. En un plato hondo, mezcla el ajo con el aceite de oliva, el orégano, la guindilla, las anchoas y pimienta.

					4 Añade los pimientos y déjalos marinar 2 horas antes de servirlos.

				

			

			
				MOZARELLA EMPANADA

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 2 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						250 g de mozzarella

					

					
						
							[image: ]
						

						2 huevos

					

					
						
							[image: ]
						

						50 g de harina

					

					
						
							[image: ]
						

						100 g de pan rallado
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						10 cucharadas soperas de aceite de girasol

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Escurre la mozzarella y córtala en bastoncitos.

					2 Casca los huevos en un plato hondo y bátelos con sal y pimienta. Pon la harina y el pan rallado en otros dos platos hondos.

					3 Reboza cada bastoncito de mozzarella con la harina, luego con el huevo y por último con el pan rallado.

					4 Fríelos en una sartén durante 2 minutos dándoles la vuelta. Colócalos en un plato cubierto con papel de cocina y sírvelos.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Si sustituyes la mozzarella por gambas cocidas y peladas, podrás preparar scampi fritti del mismo modo.

				

			

			
				ENSALADA DE ALCACHOFAS

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						12 corazones de alcachofa en conserva

					

					
						
							[image: ]
						

						4 cucharadas soperas de aceite de oliva

					

					
						
							[image: ]
						

						el zumo de 1 limón

					

					
						
							[image: ]
						

						5 ramitas de perejil

					

					
						
							[image: ]
						

						75 g de queso parmesano
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					1 Corta los corazones de alcachofa en láminas finas.

					2 Mezcla el aceite de oliva con el zumo de limón. Salpimienta y viértelo sobre las alcachofas.

					3 Lava el perejil y pícalo. Espolvorea la ensalada con perejil picado y lascas de parmesano.

				

			

			
				ENSALADA CAPRESE

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						4 tomates maduros

					

					
						
							[image: ]
						

						2 bolas de mozzarella

					

					
						
							[image: ]
						

						4 cucharadas soperas de aceite de oliva

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharadita de orégano

					

					
						
							[image: ]
						

						20 hojas de albahaca
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					1 En un cuenco, mezcla el aceite de oliva con el orégano. Sálalo.

					2 Lava los tomates y córtalos en rodajas sin llegar al final. Escurre la mozzarella y córtala en lonchas.

					3 Dispón las lonchas de mozzarella entre cada rodaja de tomate.

					4 Rocíalos con el aceite de oliva con orégano. Salpimienta y decóralos con hojas de albahaca.

				

			

			
				MINESTRONE

				
					[image: ]

					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 25 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						250 g de alubias blancas en conserva

					

					
						
							[image: ]
						

						100 g de judías verdes

					

					
						
							[image: ]
						

						2 zanahorias

					

					
						
							[image: ]
						

						1 calabacín

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cebolla

					

					
						
							[image: ]
						

						1 manojo de perejil
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					1 Pela las zanahorias y la cebolla, y quítales el rabito a las judías verdes. Corta todas las verduras en daditos.

					2 En una cazuela, rehoga durante 2 minutos las cebollas en una cucharada sopera de aceite de oliva. Añade las verduras. Sálalas y cúbrelas con 1,5 litros de agua. Déjalas cocer 20 minutos.

					3 Añade las alubias blancas escurridas y cuécelas otros 2 minutos. Salpimienta y espolvorea perejil picado.

				

			

		

	
		
			PIZZAS, PASTA Y RISOTTO

			
				MASA DE PIZZA

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					REPOSO: 30 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						375 g de harina

					

					
						
							[image: ]
						

						2 cucharaditas de levadura de panadero instantánea

					

					
						
							[image: ]
						

						½ cucharadita de sal

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharada sopera de aceite de oliva

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Mezcla la levadura, la sal y la harina.

					2 Agrega poco a poco 25 cl de agua templada, el aceite y mézclalo bien.

					3 Trabaja la masa 2 minutos y luego déjala reposar 30 minutos.

					4 Vuelve a trabajar la masa 1 minuto sobre una encimera enharinada antes de extenderla.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Esta masa de pizza puede conservarse en la nevera durante 24 horas envuelta en papel film.

				

			

			
				PIZZA DE HIGOS, RÚCULA Y JAMÓN CURADO

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						1 masa de pizza (ver receta en «Pizzas, pasta y risotto»)

					

					
						
							[image: ]
						

						100 g de concentrado de tomate

					

					
						
							[image: ]
						

						3 higos

					

					
						
							[image: ]
						

						6 lonchas de jamón de Parma u otro jamón curado

					

					
						
							[image: ]
						

						2 puñados de rúcula

					

					
						
							[image: ]
						

						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Extiende la masa sobre una encimera enharinada y luego ponla en una bandeja de horno forrada con papel vegetal.

					2 Cúbrela con el concentrado de tomate, añade el jamón cortado en tiras y los higos cortados en cuartos.

					3 Rocía la pizza con aceite de oliva y hornéala durante 20 minutos. Añade la rúcula antes de servirla.

				

			

			
				PIZZA DE BRESAOLA, ESPINACA Y CEBOLLA

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						1 masa de pizza (ver receta en «Pizzas, pasta y risotto»)

					

					
						
							[image: ]
						

						8 cl de salsa de tomate
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						2 cebollas

					

					
						
							[image: ]
						

						150 g de brotes de espinaca

					

					
						
							[image: ]
						

						6 lonchas de bresaola o cecina

					

					
						
							[image: ]
						

						50 g de queso parmesano rallado
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Extiende la masa sobre una encimera enharinada y luego ponla en una bandeja de horno forrada con papel vegetal.

					2 Pela y corta las cebollas en rodajas y fríelas 2 minutos con una cucharada sopera de aceite de oliva.

					3 Cubre la masa de pizza con la salsa de tomate y la cebolla frita. Reparte por encima las hojas de espinaca cortadas en trozos grandes y la bresaola.

					4 Espolvoréala con parmesano y hornéala durante 20 minutos.

				

			

			
				PIZZA DE QUESO DE CABRA, MIEL Y NUECES

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						1 masa de pizza (ver receta en «Pizzas, pasta y risotto»)

					

					
						
							[image: ]
						

						10 cl de nata fresca espesa
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						½ rulo de queso de cabra

					

					
						
							[image: ]
						

						2 cucharadas soperas de miel
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						60 g de nueces

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharadita de orégano
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					1 Precalienta el horno a 180 °C. Extiende la masa sobre una encimera enharinada y luego ponla en una bandeja de horno forrada con papel vegetal.

					2 Cúbrela con nata fresca. Añade el queso de cabra en rodajas y la miel.

					3 Agrega las nueces y el orégano y hornéala durante 20 minutos.

					4 Al sacarla del horno, rocíala con un chorrito de aceite de oliva. Salpimienta.

				

			

			
				PIZZA DE VERDURAS

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						1 masa de pizza (ver receta en «Pizzas, pasta y risotto»)
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						100 g de tomate triturado
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						1 calabacín
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						1 pimiento amarillo
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						5 ramitas de tomillo
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						12 hojas de albahaca
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					1 Precalienta el horno a 180 °C. Extiende la masa sobre una encimera enharinada y luego ponla en una bandeja de horno forrada con papel vegetal.

					2 Lava y corta el calabacín en rodajas y el pimiento, en daditos.

					3 Cubre la masa con el tomate triturado, y añade las verduras y el tomillo deshojado.

					4 Hornéala durante 20 minutos y luego espolvoréala con albahaca.

				

			

			
				TALLARINES A LA CARBONARA

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						500 g de tallarines
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						150 g de panceta
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						5 yemas de huevo
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						200 g de queso parmesano rallado
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					1 Cuece los tallarines en abundante agua salada hirviendo unos 10 minutos (o el tiempo que se indique en el envase).

					2 Corta la panceta en tiras finas y rehógala 2 minutos en una sartén.

					3 Bate las yemas de huevo con la mitad del queso parmesano y un cucharón pequeño del agua de cocción de la pasta.

					4 Escurre la pasta y échala en la salsa. Añade la panceta, mézclalo todo y salpimienta. Espolvorea la pasta con el parmesano restante.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					No tires las claras de huevo: puedes usarlas para elaborar amaretti (ver receta en «Postres»).

				

			

			
				ESPAGUETIS A LA BOLOÑESA

				
					[image: ]

					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 30 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						500 g de espaguetis
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						400 g de carne picada de ternera o de buey
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						1 lata grande de tomate pelado (500 g)
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						1 bote pequeño de concentrado de tomate (20 g)
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						1 cebolla blanca
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						lascas de queso parmesano
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					1 Sumerge los espaguetis en agua salada hirviendo y cuécelos unos 8 minutos (o el tiempo que se indique en el envase).

					2 Pela y corta la cebolla en láminas, y rehógala 5 minutos en aceite de oliva.

					3 Añade la carne, el tomate pelado y el concentrado de tomate. Salpimienta y deja que se haga durante 20 minutos.

					4 Escurre la pasta y echa la salsa boloñesa por encima. Espolvoréala con el parmesano.

				

			

			
				LINGUINE CON PESTO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						500 g de linguine

					

					
						
							[image: ]
						

						1 manojo (100 g) de albahaca fresca
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						1 diente de ajo
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						18 cl de aceite de oliva
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						50 g de queso parmesano
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						50 g de piñones
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					1 Cuece los linguine en abundante agua salada hirviendo unos 10 minutos (o el tiempo que se indique en el envase). Rehoga los piñones en una sartén pequeña.

					2 Lava la albahaca y tritúrala con los piñones, el ajo pelado y el aceite hasta obtener una masa lisa.

					3 Añade el parmesano y vuelve a triturarlo todo.

					4 Escurre la pasta, mézclala con el pesto y sírvela.

				

			

			
				PENNE ALL’ARRABBIATA
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						500 g de penne (o macarrones)
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						3 tomates
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						1 diente de ajo
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						1 guindilla pequeña
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						150 g de queso parmesano
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						6 ramitas de perejil

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Cuece la pasta en una olla de agua salada hirviendo unos 12 minutos (o el tiempo que se indique en el envase).

					2 En una sartén, rehoga 2 minutos el ajo y la guindilla picados en una cucharada sopera de aceite de oliva. Añade los tomates cortados en daditos y cuécelos 5 minutos.

					3 Escurre la pasta, échala en la salsa y mézclala bien.

					4 Espolvoréala con parmesano rallado y perejil picado.

				

			

			
				FUSILLI A LOS CUATRO QUESOS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						500 g de fusilli (o hélices)
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						100 g de queso pecorino
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						100 g de queso gorgonzola
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						150 g de queso parmesano
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						100 g de queso mascarpone
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						4 ramitas de albahaca
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					1 Cuece la pasta en una olla de agua salada hirviendo unos 10 minutos (o el tiempo que se indique en el envase).

					2 En una cazuela, derrite el pecorino, el gorgonzola y el mascarpone a fuego lento durante 5 minutos, sin dejar de remover.

					3 Escurre la pasta, échala en la salsa y mézclala bien.

					4 Salpimiéntala y espolvoréala con parmesano rallado y hojas de albahaca.

				

			

			
				CANELONES DE POLLO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 30 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						16 canelones para rellenar
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						3 filetes de pollo
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						1 cebolla
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						5 tomates
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						5 cucharadas soperas de nata fresca
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						150 g de queso gruyer rallado
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					1 Precalienta el horno a 180 °C. En una cucharada sopera de aceite de oliva, sofríe la cebolla picada y el pollo cortado en dados durante 2 minutos.

					2 Añade 3 tomates cortados en cuartos y la mitad de la nata. Tritúralo todo y salpimienta.

					3 Rellena los canelones con la preparación y disponlos en una fuente para el horno.

					4 Tritura los otros 2 tomates con el resto de la nata, cubre los canelones con esta salsa y con el queso gruyer rallado y hornéalos durante 30 minutos.

				

			

			
				CONCHAS CON RICOTTA Y ESPINACAS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 35 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						16 conchas para rellenar
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						200 g de brotes de espinacas
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						200 g de queso ricotta
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						2 yemas de huevo
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						1 pizca de nuez moscada
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						100 g de queso parmesano
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					1 Precalienta el horno a 180 °C. Cuece la pasta unos 12 minutos en agua salada hirviendo (o el tiempo que se indique en el envase), escúrrela y resérvala.

					2 En una sartén, sofríe las espinacas durante 5 minutos con una cucharada sopera de aceite de oliva, escúrrelas y mézclalas con el queso ricotta, las yemas y la nuez moscada; salpimienta.

					3 Rellena las conchas con esta preparación y disponlas en una fuente apta para el horno. Espolvoréalas con parmesano rallado y hornéalas durante 20 minutos.

				

			

			
				LASAÑA A LA BOLOÑESA
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 45 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 paquete de placas de lasaña precocidas
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						500 g de carne picada de ternera o de buey
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						1 cebolla
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						850 g de tomate entero pelado en conserva
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						50 cl de nata líquida

					

					
						
							[image: ]
						

						150 g de queso parmesano
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					1 Sofríe 2 minutos la cebolla en láminas en una cucharada sopera de aceite de oliva. Añade la carne y los tomates pelados. Salpimiéntalo todo, mézclalo bien y deja que se haga durante 15 minutos.

					2 En una fuente de horno, pon una capa de nata, una capa de lasaña y la mitad de la carne; añade una segunda capa de nata y de lasaña y el resto de la carne picada.

					3 Dispón las últimas placas de lasaña y el resto de la nata. Cúbre con parmesano rallado y hornea durante 30 minutos a 180 °C.

				

			

			
				LASAÑA DE SALMÓN Y BRÓCOLI
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

					COCCIÓN 40 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 paquete de placas de lasaña precocidas
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						300 g de salmón
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						300 g de brócoli
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						50 cl de nata líquida
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						150 g de queso gruyer rallado
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					1 Corta los ramilletes del brócoli. En una cazuela con agua salada hirviendo, cuécelos con el salmón a trocitos durante 10 minutos. Escúrrelo todo. Pon el horno a precalentar a 180 °C.

					2 En una fuente de horno, pon una capa

					
					
				

			

			
				RISOTTO DE CALABACÍN Y PARMESANO
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					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						
					

					
						
							[image: ]
						

						
					

					
						
							[image: ]
						

						
					

					
						
							[image: ]
						

						
					

					
						
							[image: ]
						

						
					

					
						
							[image: ]
						

						
					

				

				
					
						[image: ]
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