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DIFICULTAD

3 0 ’

TIEMPO

M E D I O

PRECIO
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SALUDABLE

(Para 4 personas)
100 gr Arroz

20 hojas Albahaca
20 Tomates cherry

30 gr Piñones
40 gr Parmesano

40 ml Aceite de oliva virgen extra

Cocemos el arroz en agua hirviendo durante 11 

minutos. Después lo pasamos por agua muy fría. 

Reservamos.

Tostamos ligeramente los piñones en una sartén. 

Trituramos las hojas de albahaca con el aceite, 

reservando unas pocas para decorar. Cortamos los 

tomates en cuartos. Sacamos lascas del parmesa-

no con la ayuda de un pelador.

Aliñamos el arroz con un poco de sal y el aceite 

de albahaca. Añadimos el tomate, el queso y los 

piñones. Decoramos con las hojas de albahaca que 

habíamos guardado.

e n s a l a d a  d e  a r r o z  a l
” p e s t o ” 

I N G R E D I E N T E S E L A B O R A C I Ó N
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