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tura media. Agregar el aceite de
olivaylacebolla. Cocinarentre 5y
8 minutes o hastaque la cebolla
quedetransparente.Agregarel ajo
ymezclar constantemente porun

quesos. luego laalbahaca y mez-
clar. Servir caliente.
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Riesgo Bajo
Gnocchi con salsa de tomate y queso ST
| ¥H Ambulancias 131
Ingredientes minuto. Bomberos 132
-3 cebolla bianca picada Afadir el puré de tomate, saly | Carabineros (emergencias) 133
- 2 dientes de ajo rallados pimienta. Mezclar y dejar espe- | pp 134
-500 m‘l d'? puré de tomate sar entre 2y 5 minutos. Apagar Forodrogas 135
- Sal y pimienta el fuego. :
- 350 g gnocchi Enunaolla, cocinar los gnocchien Socormﬁ..r'vdlmﬁ _ 136
-50 g queso mozzarella rallado abundanteaguaconsal.amedida | Informacidn Policial 139
- 30 g queso parmesano rallado quesalen aflote, retiraryafiadira | Fonoaccion Sernac 143
- 6 hojas albahaca picadas lasarténconlasalsa.lrmezclando | Fono Nifios 147
para que no se peguen. Calentar Conal 130
Preparacion nuevamente la salsa con los , ,
Precalentarunasarténatempera-  gnocchi, cuande hierva, afadir los i s -
Delitos Sexuales 225657425

Alcohdlicos Andnimos 227771010

LECTOR CHEF: Ernianos tu receta favorita a redaccion@hoyxhoy.cl. acompaitada

por una foto de la elaboracion respectiva.
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