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Crema para pasta con leche de almendras
DescripciA3n

Varias personas me han pedido alguna receta de salsas que no lleven leche animal, porque o bien no
les gusta, o son intolerantes.

AquA os dejo una crema o salsa para pasta seca o fresca, en la que sustituyo la leche animal por leche
de almendras. Supongo que tambiA©n se podrAj hacer con leche de arroza?!

Lo que debemos tener en cuenta es que a lo mejor nos varAa un poco el sabor, porque dulcea un
poco.

Esta receta es de A«cosecha propiaA».

Ingredientes: (Para cuatro personas).

* 1/4 de pimiento rojo grande.

* 1 pimiento verde mediano.

* 1 diente de ajo.

* 1/2 cebolleta mediana.

* 1 puA+ado de piA+ones.

* 1 porreta (opcional).

* 1 calabacAn pequeA+o.

* Leche de almendras. Depende de la cantidad de salsa que vayAjis a hacer.

* Ramita de perejil, hoja de laurel, chorro de brandy, sal, pimienta, orA©gano y aceite de oliva.

PreparaciA3n:
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Lavamos las verduras, las picamos en daditos
pequeA+os, dejamos el calabacAn con piel y
reservamos.

En una olla baja y ancha vertemos aceite de oliva 'y
echamos el ajo, la cebolleta y los piA+ones a pochar.

Cuando estA©n dorados, aA+adimos la porreta, los
pimientos, el perejil y el laurel, dejamos que se poche
todo e incorporamos el calabacAn.

Page 2
Footer Tagline


http://2.bp.blogspot.com/-4kf45Avwca0/VW7Z_8Fea7I/AAAAAAAADRM/A953F4j8srQ/s1600/SALSA%2BPARA%2BPASTA%2BCON%2BLECHE%2BDE%2BALMENDRAS%2B2.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-EJvDATVeM3A/VW7Z_r5VC0I/AAAAAAAADRI/wyqLBfbEh40/s1600/SALSA%2BPARA%2BPASTA%2BCON%2BLECHE%2BDE%2BALMENDRAS%2B1.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-bLgRqxuZ0_4/VW7aJbiLAmI/AAAAAAAADR8/Z70qNALC3ps/s1600/SALSAL%2BPARA%2BPASTA%2BCON%2BLECHE%2BDE%2BALMENDRAS%2B3.JPG

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

Rehogamos hasta que se nos cueza todo,
salpimentamos, espolvoreamos el orA©gano y
vertemos un buen chorro de brandy. Removemos para
gue pierda el alcohol y echamos la leche de almendras.

Seguimos removiendo y ya la tenemos. Una salsa rica
y distinta.
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Consejo: Esta mejor de un dAa para otro.
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