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Tallarines con salsa de setas

Ingredientes (el peso esta referido a la porcion comestible del alimento en crudo).

Para 1 persona

Tallarines 90g
Ajo 30
Zanahoria 509
Cebolla 50¢
Apio 50¢
Setas 1009
Vino blanco 5049
Aceite de oliva virgen extra 10g
Caldo de carne o verduras 5049
Frutos secos picados 20g
Laurel, romero, tomillo, pimienta negra

sal

]

Elaboracidn:
1. Enuna cazuela sofreimos el ajo, la cebolla, la zanahoria rallada y el apio picado fino.

2. Cortamos las setas bien lavadas si son frescas (también pueden utilizarse congeladas, en
conserva o deshidratadas) y las sofreimos con las verduras. Lo rociamos todo con un poquito
de vino y dejamos que reduzca. Afladimos el caldo, tapamos y dejamos cocer diez minutos.
Destapamos la cazuela y seguimos cocinando hasta que se reduzca un tercio. Finalmente,
afiadimos la picada de frutos secos y apagamos el fuego.

3. Cocer los tallarines en abundante agua salada. Escurrir bien la pasta. Servir con la salsa
caliente.

DECLARACION DE ALERGENOS:

Se indicard exclusivamente la presencia de cualquiera de los 14 alérgenos y sus
derivados considerados de declaracion obligatoria, por estar incluidos en el Anexo Il del
Reglamento de la Union Europea 1169/2011 sobre informacion alimentaria facilitada al
consumidor, y que entro en vigor el 13 de diciembre de 2014

IMPORTANTE. Algunos Productos Comerciales pueden incluir ademas, otros alérgenos
provenientes de su proceso de elaboracion, que no apareceran declarados en el siguiente
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apartado y que deben ser comprobados por el usuario en el etiguetado del propio

producto comercial.

Contenido de alérgenos en la receta propuesta
Gluten, cacahuetes, frutos de cascara, apio, sulfitos.

VALORACION NUTRICIONAL :

Yaloracion Nutricional

 liooar. Total |

Gr. Receta 100 473
Kcalorias 13112 azZ0.22
Kjulios 545,09 259247
Colesteral (gl 0 i}
Fibra (g} 2,16 10.21
Proteinas (q) 4,26 20,16
Glacidos {g) 16.77 79,34
Grasas (g) 4,82 2E.EE
A, G, Mono, (g) 2.25 10.64
A, . Pali. (g} 1.05 4,97
A, 5. Satur. {g) 0.7z 341
Vitamina & (pag) 143.6 679,21
Witamina B1 {mg) 0.03 0.36
Mitamina BZ (gl [ 0.09 0.4
Witamina B& {rg) 0.1 n.4ds
Mitamina B1Z2 (pg) 0 i}
Witamina C {mg)  3.04 14 .37
Mitamina O (pg) 0 i}
Witamina E {rg) 0.6 2.85
Miacina (rmg)l Z.66 12.55
Acido Falico {pg)  17.68  &3.64
Sodio (mag) ZE.39 105.91
Potasio {mg) 259.64 12251
Calcio (rg) 272,58 106,75
Fasforo {mag) 1,74 433,92
Magnesio (Mgl 30,93 146,52
Hierro {mg) 0,944 4,44
Zinc (gl .66 313
vodo {pgd 4,27 2022

Aportaciones nutricionales destacables:

Aporta fibra, vitamina A, niacina, acido félico, yodo, potasio y fésforo.



