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ESPAGUETIS
CON BROCOL

1 Limpiamos y lavamos el brécoli. Lo ponemos a hervir

5 en bastante agua. Lo escurrimos antes de que termine
minvtos de cocerse (dejando aparte un poco de agua de coc-
cién) y lo cortamos en trozos pequefios.

'&' m%fos 2 Cortamos la cebolla en rodaijas, la doramos en una
sartén con bastante aceite de oliva virgen extra y le
afadimos el brécoli con un poco de agua de coccién.
Salpimentamos, removemos delicadamente y dejamos
que coja sabor durante unos minutos.

INGREDIENTES
para 4 personas

* 320 g de espaguetis

* 1 brécoli de unos
600 g

* 80 g de queso de
oveja rayado

¢ 1 cebolla

* aceite de oliva virgen
extra

* sal y pimienta

3 Mientras tanto, ponemos a hervir los espaguetis en
bastante agua con un poco de sal. Los escurrimos
cuando estén al dente y los echamos en la sartén con
el brécoli. Espolvoreamos bastante queso de oveja ra-
llado, lo removemos todo en la sartén y lo servimos.
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