AJiNomoTo. & Food Service

Penne al Limone

-§ Rendimento
R 10 porcbes

Tempo de preparo
00:15

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Leite 5 xicaras (chd) 11
Molho branco bechamel AJINOMOTO® 1 xicara (chd) 100 g
Suco de limao siciliano 1 xicara (chd) 45 ml
Suco de limao tahiti 3 colheres (sopa) 45 ml
Raspas de lim&o siciliano 2 colheres (cha) 0,29
Raspas de limdo tahiti 2 colheres (cha) 0,29
Pimenta-do-reino 1 pitada 0,29
Macarrao tipo penne (cozido "al dente") 1 pacote 1 kg

Modo de Preparo

1.em uma panela grande, coloque 900 ml do leite e leve ao fogo alto até ferver.

2. Enquanto isso, em um bowl pequeno, misture o restante do leite com o Molho Branco

Bechamel Ajinomoto® e junte ao leite fervido previamente, mexendo sem parar até encorpar.
Acrescente 0s sucos de liméo, as raspas e a pimenta-do-reino. Mexa por 5 minutos, ou até obter
um creme liso.

3. Misture o macarrédo cozido ao molho e sirva em seguida.



