HELLO Gnocchi en salsa de queso azul y nueces

FRESH con cogollos a la plancha y crema de vinagre balsamico

Facil y rapido

Cocinando: 15 min - Listo en: 25 min

Gnocchi Queso azul

Cogollos de lechuga Nueces peladas

Crema de vinagre Queso crema
balsamico

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




Antes de empezar

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

Utensilios necesarios:

Colador, sartén mediana, olla, varillas.

Ingredientes

2P 4P
Gnocchi* 13) 250 gramos 500 gramos
Queso azul* 7) 100 gramos 200 gramos
Cogollos de lechuga 220 gramos 440 gramos
Nueces peladas 2) 10 gramos 20 gramos
Crema de vinagre
balsamico* 14) 1sobre 2 sobres
Queso crema* 7) 3 paquetes 6 paquetes
Agua 125 ml 250 ml

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por100 g
en base a los ingredientes

sin cocinar 341g 100g
Valor energético zgff/ 7157%/
Grasas 28,8 8,4
de las cuales saturadas 16,7 4,9
Carbohidratos 49,3 145
de los cuales azlcares 6,6 1,9
Proteinas 18,0 53
Sal 3,6 1,0

Alergenos

2) Fruto secos 7) Leche 13) Cereales que contienen gluten
14) Sulfitos.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.
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Cocina los cogollos

Corta los cogollos de lechuga por la mitad a lo largo, luego, divide cada mitad en
dos partes a lo largo. En una sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio.
Salpimienta los cogollos y cocina en la sartén durante 2 min por lado, hasta que
estén dorados. Reserva fuera de la sartén.

Prepara la salsa

En la sartén de los cogollos, agrega el queso crema, el queso azul y el agua (ver
cantidad en ingredientes). Calienta a fuego medio y cocina 4-5 min o hasta que

los quesos se derritan e integren. Remueve ocasionalmente con ayuda de unas
varillas. Una vez la salsa esté lista, agrégala a la olla de los gnocchis y mezcla bien.
Salpimienta al gusto.

Hierve los gnocchi

En unaolla, agrega abundante agua junto con una pizca de sal y lleva a ebullicion.
Cuando el agua hierva, agrega los gnocchis y cocina 2 min. Una vez listos, escurre
con ayuda de un colador y vuelve a ponerlos en la olla.

CONSEJO: Los gnocchis estdn listos cuando empiezan a flotar.

Emplata y disfruta

Pica las nueces en trozos grandes. Sirve los gnocchis en salsa de queso azulen la
base de los platos y coloca encima los cogollos a la plancha. Agrega sobre el plato
la crema de vinagre balsamico, las nueces y un chorrito de aceite de oliva.

iQue aproveche!



