HELLO Orzo con espinacas y tomates cherry

FRESH con almendras laminadas y queso italiano curado

<650 calorias

Cocinando: 30 min - Listo en: 30 min

Orzo Brotes de espinacas

Tomate cherry Almendras laminadas
Chalota Queso italiano

rallado curado

¢ ®

Pimenton Caldo vegetal

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
ajo, agua, mantequilla.



Antes de empezar

Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Utensilios necesarios:

Tapa, jarra medidora, sartén mediana, olla.

Ingredientes

2P
Orzo 13) 180 gramos
Brotes de espinacas® 1 unidad
Tomate cherry 250 gramos
Almendras laminadas 2) 15 gramos
Chalota 1 unidad
CQ[:Jrzzz)()lf?ll;ano rallado 20 gramos
Pimenton 9) 1sobre
Caldo vegetal 10) 1sobre
Ajo 2 unidades
Agua 350 ml
Mantequilla 4 cucharada
*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion

:ir:| t;zsctiena; :-os ingredientes 327g

g 2259,
Valor energético 540/
Grasas 8,5
de las cuales saturadas 2,4
Carbohidratos 76,0
de los cuales azucares 9,1
Proteinas 18,9
Sal 2,4

Alergenos

4P
360 gramos
2 unidades
500 gramos
30 gramos
2 unidades

40 gramos

2 sobres
2 sobres
4 unidades
700 ml

1 cucharada

Por 100 g
100g
692/

165
2,6
0,7
23,3
2,8
58
0,7

2) Frutos secos 7) Leche 9) Mostaza 10) Apio 13) Cereales que

contienen gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada

en cada envase.

iPonle nota!

{Qué te ha parecido la receta?
Entra en hellofresh.es o nuestra app
para evaluar la receta.

£ iReciclame!

VA

FSC

www.fsc.org
FSC® C015522

Prepara las verduras

Pela y pica finamente la chalota. Pela y pica
finamente el ajo (ver cantidad en ingredientes). Corta
los tomates cherry por la mitad.

Cocina el orzo

En una olla, agrega un chorrito de aceite o la
mantequilla (ver cantidad en ingredientes) junto a
la chalota y el ajo. Calienta a fuego medio y cocina
1-2 min o hasta que se doren. Agrega el orzo y cocina
1 min, removiendo. Afiade el agua (ver cantidad

en ingredientes) y el caldo vegetal en polvo y lleva

a ebullicion. Luego, cocina a fuego medio-bajo,

con la olla tapada, 10-12 min, hasta que se seque.
Remueve regularmente.

CONSEJO: Puedes agregar mds agua si el orzo
absorbe el agua demasiado répido.

Cocina las espinacas

En la sartén, agrega las espinacas sobre los tomates
cherry y cocina a fuego medio-alto 1-2 min, hasta que
se reduzcan. Luego, agrega el pimentdn, salpimienta
y remueve.

Combina el orzo y las verduras

En la olla con el orzo, agrega la mitad del queso
italiano rallado y deja que se derrita mientras
remueves. Luego, agrega el orzo a la sartén con las
verduras y cocina todo junto 1 min mas, para que
todos los sabores se integren.

Saltea los tomates

Mientras tanto, calienta una sartén a fuego medio

sin aceite. Agrega las almendras y tuéstalas 1-2 min,
removiendo. Retira y reserva hasta el emplatado. En la
sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio-
alto. Luego, agrega los tomates cherry y cocina 3 min,
removiendo frecuentemente.

Emplata y disfruta

Sirve el orzo con tomates cherry y espinacas en
platos hondos. Espolvorea las almendras tostadas y
el queso rallado restante.

iQue aproveche!



