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EI siguiente capítulo de 
fideos ha sido 
c u i d a d o s a m e n t e 
preparado. por las 
renombradas expertas de 
cocina Ada y 
Maricarmen, quienes han 
puesto especial cariño y 
dedicación en su 
elaboración, con el objeto 
de brindarnos las recetas 
más deliciosas hechas a 
base de fideos. 

Ada y Maricarmen 
conocen que para 
compartir buenos 
momentos en familia no 
hay como sentarse juntos 
a la mesa y disfrutar una 
deliciosa receta de fideos 
Nicolini, ya que Nicolini 
¡es parte de tu familia! 
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Puntos Claves para una Cocción Perfecta de los 
"Fideos Linea de Oro Nicolini"

1. -  Los f ideos se coc inan en abundante agua;  por  coda 100 
grs . ,  use 1 l i t ro  deagua.  

2 . -  La sa l  se agrega a l  agua de cocc ión de los  f ideos una vez 
que rompio e l  hervor,  antes de in t roduc i r los ,  para que se 
condimenten en forma pare ja  a l  absorber  e l  agua.  

3 . -  Los F ideos "Linea de Oro Nicol ini"  no neces i tan ace i te  
para coc inarse.  

4 . -  Colocar  los  f ideos en e l  agua cuando rompa e l  hervor,  
remover los  y  luego,  prosegui r  la  cocc ión a  fuego lento  hasta  
que estén "a l  dente" .  EI  t iempo de cocc ión para coda t ipo de 
f ideos f igura en e l  empaque.  

5 . -  Los ta l la r ines y  spaghet t is  se coc inan enteros,  s in  
par t i rse.  

6 . -  Las pastas aumentan dos veces su peso en crudo una vez 
coc idas.  

7 . -  EI  secreto  para que los  f ideos no se recoc inen,  es tá  en 
escurr i r los  en su punto y  echar le  un chorro  de agua f r io  para 
parar  la  cocc ion.  

8 . -  Una vez coc idos,  re t i rar  y  escurr i r.  Reservar  a lgo de l  
agua de cocc ión para a l igerar  las  sa lsas,  s i  és tas la  
neces i taran.  

9 . -  Cuando los  f ideos no se van a u t i l i zar  en e l  momento en 
que se coc inan,  deben re t i rarse de l  fuego unos minutos antes 
de terminar  la  cocc ión y  s i  fueran a u t i l i zarse para ensaladas 
debemos enf r iar los  ba jo  e l  chorro  de agua f r io  en tuanto 
estén "a l  dente" .

10. -  Para ca lentar  los  f ideos,  hacer lo  en microondas,  boño de 
Mar ía  o  poniendo a herv i r  agua y  co locándolos unos minutos 
dent ro  de e l la .  
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1/2 Kg. de Canutos Línea 
de Oro Nicolini
1 pimiento rojo
1 pimiento verde o amarillo 

Hojas de albahaca 
3 Cdas. de aceite de oliva
1 Cda. de vinagre  
Sal y pimienta 

Preparación
Asar  los  p imientos,  re t i rar les  la  p ie l  y  las  semi l las  y  cor tar los  
en t i r i tas .  Condimentar los  con sa l ,  p imienta,  ace i te  y  v inagre.  
Coc inar  los  Canutos Línea de Oro Nicol ini  en agua 
h i rv iendo sa lado y  escurr i r los  cuando estén "a l  dente" .  
Mezc lar  de inmediato  los  p imientos y  las  ho jas de a lbahaca 
p icadas y  agregar  los  Canutos Línea de Oro  Nicol ini .  Serv i r  
enseguida.  También se pueden serv i r  f r íos ,  como ensalada.  

1/2 Kg. de Coditos Línea de 
Oro Nicolini 
1 tazo de arvejas cocidas 
100 grs. de jomón tipo inglés 
1 huevo duro 

Salsa de Queso 
1 cebolla 
50 grs. de margorina 
2 Cdas. de chuño 
1 taza de leche 
1 taza de caldo de pollo 
1/4 Kg. de queso tipo Edam 
Sal, pimienta y nuez moscada, a 
gusto 

Canutos con Pimientos 

Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

Coditos con Salsa de Queso 

Ingredientes
(Para 5 porc iones)  
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Preparación
Herv i r  los  Coditos Línea de Oro Nicol in i  en agua con sa l .  
Escurr i r  y  mezc lar  con las  arve jas y  e l  jamón cor tado en 
ju l iana.  Acomodar  en una fuente que pueda i r  de l  horno a la  
mesa y  cubr i r  con la  sa lsa.  Grat inar  en horno ca l iente .  
Ret i rar  y  decorar  con rodajas de huevo duro.

Croquetas de Fideos  

Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini cocidos y 
escurridos 
2 tazas de salsa blanca 
espesa
Sal, pimienta y nuez 
moscada 

2 Cdas. de queso parmesano 
rallado 
2 Cdas. de pereril picado 
1 huevo batido 
Pan rallado en cantidad 
necesaria
Aceite para freír en cantidad 
necesaria 

Preparación
Picar  f inamente los  Fideos Línea de Oro Nicol in i .  
Mezc lar los  con la  sa lsa b lanca.  Condimentar  con sa l ,  
p imienta y  nuez moscada,  a  gusto,  e l  queso y  e l  pere j i l .  
Levantar  por  cucharadas,  pasar las  por  har ina,  después por  
huevo bat ido y  por  pan ra l lado.  Freí r las  en ace i te .  S i  desea,  
serv i r las  bañadas con sa lsa de tamale y  parmesano.  

Salsa
Picar  la  cebol la  y  rehogar  en la  margar ina ca l iente .  
Espolvorear  con e l  chuño,  remover  y  añadi r  de a  poco la  
leche y  e l  ca ldo ca l ientes.  Revolver  e  incorporar  e l  queso,  
ra l lado con e l  ra l lador  de verduras.  Coc inar  hasta  que e l  
queso se funda y  la  sa lsa espese,  revo lv iendo con cuchara 
de madera.  Ret i rar,  condimentar  con sa l ,  p imienta y  nuez 
moscada y  serv i r.  
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1/2 Kg. de Tornillos Linea de 
Oro Nicolini 
1 huevo duro 
1 taza de tomates en 
cuadritos 
1 taza de lechuga picada 
1/4 taza de aceitunas verdes 

Mayonesa de Mostaza
1 yema 
3/4 taza de aceite
1 Cda. de mostaza  
1 Cda. de jugo de limón
Sal y pimienta, a gusto
1/2 taza de yogurt natural   

Preparación
Cocinar  "a l  dente"  los  Torni l los Línea de Oro Nicol in i .  
Escurr i r  y  de jar  enf r iar.  Mezclar  los  demás ingred ientes e  
incorporar  la  mayonesa de mostaza a la  cua l  se Ie  añade e l  
yogur t .  

250 grs. de Coditos Línea de Oro 
Nicolini 
300 grs. de pechuga de pollo 
1 taza de apio picado en cuadritos 
300 grs. de langostinos crudos 
1 melón cortado en bolitas o cubos 

Aderezo
4 a 5 Cdas. de mayonesa
1/2 taza de yogurt  
2 Cdas. de crema de leche 
1 Cda. de gin 
1 cdta. de azúcar 
Sal y pimienta, a gusto 

Ensalada de Fideos 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

Ensalada Mil Sabores 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1 taza de pechuga de pollo (opcional) 
1/4 taza de tocino frito 
3 Cdas. de perejil picado 

Preparación
Cocinar  "a l  dente"  los  Coditos Línea de Oro Nicol ini  y  
pasar los  por  agua f r ia .  Sancochar  la  pechuga de po l lo  en 
agua con ap io ,  zanahor ia ,  poro y  sa l .  Dejar la  enf r iar  dent ro
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del  ca ldo y  luego cor tar la  en cubos.  

Ensalada Rápida de Corbati tas 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1/4 Kg. de Corbatitas Línea 
de Oro Nicolini
1/4 taza de arvejas cocidas 
150 grs. de jamón picado 

2 pepinillos encurtidos, picados 
1 taza de mayonesa bien aderezada 
2 huevos duros 
1 Cda. de perejil picado 

Preparación
Cocinar  las  Corbati tos Línea de Oro Nicol in i  en abundonte 
agua con sa l ,  escurr i r  y  enf r iar.  Mezc lar  en un tazón los  
f ideos Fr íos con las  arve jas,  e l  jamon,  los  pepin i l los  y  un i r  
con la  mayonesa.  Volcar  en una Fuente y  decorar  con rodajas 
de huevo duro y  espolvorear  pere j i l  p icado.  

Aderezo:
Mezclar  muy b ien todos los  ingred ientes,  condimentar  con sa l  
y  p imienta .  
Armado:
Colocar  los  Coditos Línea de Oro Nicol ini  en una 
ensaladera con e l  po l lo ,  e l  ap io  crudo y  p icado,  los  
langost inos y  e l  melón.  Mezclar  con e l  aderezo,  en e l  
momento de serv i r.  

Ensalada Colorida 

Ingredientes
(Para 8-10 porc iones)  

1/2 Kg. de Tornillos Línea de 
Oro Nicolini
1/2 tazas de mayonesa 

Sal y pimienta
4 Cdas. de vinagre 
4 pepinillos encurtidos 
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Preparación
Colocar  la  mayonesa en un tazón,  agregar  las  yemas de los  
huevos duros pasados par  un tamiz ,  los  pepin i l los  p icados,  e l  
pere j i l ,  la  mostaza,  la  cebol la  p icada muy f ina y  las  c laras de 
los  huevos duros p icadas.  Condimentar  con sa l  y  p imienta,  
agregar le  las  cucharadas de v inagre y  mezc lar  b ien.  
Sancochar  los  Torni l los l ínea de Oro Nicol ini  "a l  dente" ,  
escurr i r  y  enf r iar  con un chorro  de agua f r ía .  Mezc lar los  con 
lo  preparado y  espolvorear  la  super f ic ie  con e l  p imiento y  
más pere j i l .  Mantener  re f r igerada hasta serv i r.  

1/2 Kg. de Canutos Línea de Oro 
Nicolini 
1 taza de hojas de espinaca cruda 
1/2 taza de espárragos 

Ensalada Verde 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

4 huevos duros 
2 Cdas. de mostaza 
1 cebolla picada 

Preparación
Cocinar  los  Canutos l ínea de Oro Nicol ini  "a l  dente" ,  
escurr i r  y  enf r iar.  Mezc lar  con las  ho jas de esp inaca cruda,  
cor tadas en ju l iana;  los  espárragos coc idos o  de la ta  en 
t rozos;  e l  toc ino p icado y  f r i to ;  y  los  rami tos de bróco l i  
sancochados.  
Cambinar  todo con sa lsa v inagreta  (6  cucharadas de ace i te ,  
2  cucharadas de v inagre,  sa l ,  .p imienta y  h ierbas a gusto) .  

2 cdtas. de perejil picado 
1 pimiento rojo picado 

1/2 tazade tocino picado y frio
1 taza de ramitas de brócoli 
Salsa vinagreta 
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Ensalada Sici l iana 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1/2 Kg. de Tornillos Línea 
de Oro Nicolini
4 tomates grandes picados 
12 aceitunas verdes
1 cebolla  
1 pimiento en cuadritos 
1 taza de queso fresco en 
dados 

12 aceitunas de botija en rodajas 
1/2 taza de aceite de oliva 
2 Cdas. de jugo de limón 
2 Cdas. de vinagre 
Sal y pimienta

Preparación
En un tazón grande,  combinar  los  tomates p icados,  las  
ace i tunas de bot i ja  en rodajas,  las  ace i tunas verdes,  la  
cebol la ,  e l  p imiento en cuadrad i tos  y  e l  queso f resco en 
dados.  Coc inar,  escurr i r  y  ent ib iar  los  Torni l los Línea de 
Oro Nicol in i  y  un i r  mezc lando suavemente a  lo  anter ior.  En 
ot ro  tazón pequeño,  mezc lar  e l  ace i te  de o l iva,  e l  jugo de 
l imón,  e l  v inagre,  la  sa l  y  la  p imienta.  Ver ter  sobre la  
ensalada removiendo para in tegrar  todos los  ingred ientes.  
Acomodar  sobre ho jas de lechuga orgánica y  espolvorear  p i  
mentón a gusto.  

Fideos a la Calabresa 

Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
1/2 taza de aceite 
1/4 Kg. de carne de cerdo en cubitos 
1/4 Kg. de salchicha italiana, sin piel
1 cebolla picada 

1 diente de ajo picado 
1 hoja de laurel 
2 pimientos picados 
1 Cda. de pasta de tomate 
Sal y pimienta, a gusto 
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Preparación
Calentar  e l  ace i te  en una sar tén y  rehogar  e l  cerdo y  la  
sa lch icha desmenuzada.  Agregar  la  cebol la ,  e l  a jo ,  e l  laure l  y  
los  p imientos.  Por  ú l t imo añadi r  la  pasta  de tomate d i lu ída en 
un poco de agua.  Sazonar  con sa l  y  p imienta y  re t i rar  cuando 
esté a  punto.  

D isponer  en una Fuente los  Fideos Línea de Oro Nicol in i  
coc idos "a l  dente"  y  escurr idos y  bañar  con la  sa lsa b ien 
ca l iente .  Espolvorear  parmesano a gusto.  

1 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini 
1 taza de aceite 
3/4 Kg. de cebolla 
1/2 Kg. de ají verde 
1 Cda. de ajos picados 
4 panes remojados 
1 cdta. de palillo 

Fideos a la Marinera 
Ingredientes
(Para 8-10 porc iones)  

Preparación
Picar  la  cebol la  y  dorar la  con los  a jos en e l  ace i te ,  agregar  e l  
a j í  verde mol ido,  s in  semi l las  y  b ien lavado para que no 
p ique y  la  cucharada de a jos.  Condimentar,  añadi r  e l  pan 
remojado en e l  ca ldo de los  choros.  L icuar  todo ésto ,  s iempre 
con e l  ca ldo de los  mar iscos,  hasta  obtener  una sa lsa 
medianamente espesa.  Cor tar  los  demás mar iscos crudos y  
sa l tear los  en una sar tén con un poco de ace i te  y  juntar  con 
la  sa lsa a  la  que se dará só lo  un hervor.  Bañar  los  Fideos 
Línea de Oro Nicol ini ,  adornar  con pescado f r i to ,  ra j i tas  de 
a j í  verde y  pere j i l .  

Sal, pimienta y camino, 
a gusto 
1/2 Kg. de pescado 
4 docenas de charos 
4 docenas de almejas 
1/2 Kg. de pulpo cocido
2 docenas de caracoles  
1 Cda. de perejil picado 
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Fideos a la Reina 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  
1 pechuga de pollo 
1 lata de espárragos 
100 grs. de margarina 
4 Cdas. de Harina sin 
Preparar Nicolini 
2 tazas de leche 

Pimiento rojo picado en cuadritos 
1 capita de cognac (opcional) 
Queso parmesano rallado 
Sal, pimienta y nuez moscada 
1 cdta. de pimentón 
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini 

Preparación
Sancochar  la  pechuga en agua y  verduras,  con sa l  a  gusto .  
Dejar  enf r iar  en su ca ldo y  luego cor tar  en cuadr i tos .  
Preparar  una sa lsa b lanca con la  margar ina Harina sin 
preparar Nicol ini ,  leche y  1 /2  taza de l  jugo de los  
espárragos.  Una vez l is ta  condimentar  con sa l ,  p imienta y  
nuez moscada.  Incorporar  a  la  sa lsa b lanca e l  po l lo ,  los  
espárragos cor tados en t rozos de 3 cm. ,  e l  p imiento p icado,  
e l  cognac,  e l  p imentón y  1 /2  taza de parmesano (s i  
neces i tara más l íqu ido agregar  un poco de ca ldo) .  Coc inar  
los  Fideos Línea de Oro Nicol in i  en abundante agua 
h i rv iendo y  sa l .  Una vez l is tos  y  "a l  dente" ,  mezc lar  con la  
sa lsa preparada y  ca l iente .  Serv i r  de inmediato ,  espolvorear  
más queso parmesano a gusto.  

Fideos a la Singapur 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
1/4 Kg. de carne de cerdo
3 Cdas. de sillao 
1 Cda. de miel 
1/2 cdta. de kión rallado 
2 ó 3 gotas de aceite de 2 cdtas. de 
ajonjoli (opcional) 

3 Cdas. de aceite 
1/4 Kg. de langostinos 
1/2 taza de apio picado 
1/2 pimiento en tiras 
364 ceballos chinas en trozos 
200 grs. de jolantao (arvejas 
chinas)
2 cdtas. de curry
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Preparación
Cocinar  los  F ideos Línea de Oro Nicol ini  y  co lar los ,  de jar  
apar te .  Cor tar  la  carne de cerdo en t rozos de lgados y  ch icos 
y  poner  a  mar inar  en un tazón junto  con e l  s i l lao,  la  mie l ,  e l  
k ión ra l lado y  e l  ace i te  de a jon jo l í  (opc iona l) .  Calentar  e l  
ace i te  en una Sar tén grande,  f re í r  e l  cerdo,  agregar  las  
co l i tas  de langost inos,  sa l tear  ráp idamente y  a l l í  mismo 
poner  e l  ap io  p icado,  e l  p imiento en t i ras ,  las  cebol las  ch inas 
en t rozos de 3 cm.  y  e l  jo lantao.  Agregar  los  f ideos,  revo lver  
para combinar  e  in tegrar  sabores ,  espolvorear  con e l  cur ry  en 
po lvo.  Freí r  todo por  un minuto y  serv i r  con los  f ideos.  

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
100 grs. de mantequilla 
1 lata de leche evaporada pura 

Fideos a lo Alfredo 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

Preparación
Poner  a  derre t i r  en una cacero la  la  mantequi l la  con la  leche.  
Cuando rompa e l  hervor,  agregar  e l  queso parmesano ra l lado 
y  coc inar  s in  de jar  de revo lver  y  a fuego lento  unos minutos 
más para reduc i r.  Condimentar  a  gusto  con sa l ,  p imienta y  
nuez moscada.  Incorporar  e l  jamón cor tado en cub i tos  y  en e l  
momento de serv i r  mezc lar  suavemente con los  Fideos Línea 
de Oro Nicol ini  coc idos "a l  dente"  en abundante agua con sa l .  

1/2 taza de queso parmesano 
rallado  
Sal, pimienta y nuez moscada 
150 grs. de jamón tipo inglés 

Alfredo y Nicolini .....UNA DELICIA!!  

15

n i c o l i n i F i d e o s



Fideos al Pesto 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos línea  
Harina sin Preparar Nicolini 
1 atado de albahaca 
1/4 Kg. de espinacas 

2 dientes de ajo 
1/4 taza de queso parmesano
100 grs. de nueces peladas y 
molidas  
Sal y pimienta

Preparación
Cocinar  los  F ideos Línea de Oro Nico l in i  en abundante agua 
con sa l ,  hasta  que esten"a l  dente" ,  escurr i r.  Poner  en agua 
h i rv iendo las  ho j i tas  de a lbahaca durante 3  minutos.  Escurr i r.  
Sancochar  las  esp inacas con poca agua y  l icuar  junto  con los  
demas ingred ientes.  S i  la  sa lsa resu l ta  espesa,  añadi r  un 
poco de l  agua donde se coc inaron los  f ideos.  Mezc lar  la  
sa lsa b ien ca l iente  con los  f ideos y  serv i r.  

Fideos al Pesto a la Genovesa 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
1 taza de hojas de albahaca 
2 tazas de agua hirviendo 
4 ó 5 pecanas 

1 diente de ajo 
1/4 taza de aceite 
1/4 taza de queso 
parmesano rallado 
Sal, pimiento y nuez 
moscada 

Preparación
Lavar  las  ho jas de a lbahaca,  poner las  en co lador  y  vo lcar  
sabre e l las  e l  agua h i rv iendo.  Enseguida,  de jar  cor rer  agua 
f r ía  sobre e l las ,  escurr i r  b ien y  l icuar  con las  pecanas,  e l  a jo ,  
e l  ace i te  y  e l  parmesano ra l lado.  Condimentar  a  gusto con 
sa l ,  p imienta y  nuez moscada.  Se puede guardar  5  d ías en un 
f rasco cerrado dent ro  de la  re f r igeradora.  
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Los Fideos Línea de Oro Nicol ini ,  una vez coc idos "a l  
dente"  y  escurr idos,  se mezc lan con e l  pesto  y  se s i rven 
acompañados de parmesano a gusto.  

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
1 1/2 taza de leche evaporada  
1/4 Kg. de maní tostado y 
molido 

Fideos con Crema de Mani 
Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

Preparación
Mezclar  la  leche con e l  maní .  Añadi r  e l  ace i te ,  la  Harina sin 
Preparar Nicol ini ,  las  yemas y  condimentar  con sa l  y  
p imienta.  l Ievar  a l  fuego,  moviendo constantemente hasta que 
rompa e l  hervor  y  espese (herv i r  3  minutos para que la  sa lsa 
este  coc ida) .  Agregar  los  Fideos Línea de Oro Nicol in i .  
Serv i r  espolvoreando queso parmesano ra l lado.  

5 Cdas. de aceite
2 Cdas. de Harina sin 
Preparar Nicolini  (al ras) 
3 Yemas 
Sal y pimienta, a gusto 

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
3 Cdas. de margarina 
1 cebolla 
1 diente de ajo 

Fideos con Champiñones 
Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

Sal y pimienta a gusto
1 cdta. de tomillo  
1 taza de vino tinto  
1/4 taza de caldo de carne 
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Preparación
Cocinar  a l  dente los  Fideos Línea de Oro Nicol ini .  Calentar  
la  margar ina y  f re í r  en e l la  la  cebol la  hasta que esté  
t ransparente.  Añadi r  e l  a jo  p icado,  sa lp imentar  a  gusto .  
Agregar  los  champiñones,  espolvorear  con e l  tomi l lo ,  
incorporar  e l  v ino t in to .  Deiar  evaporar  e l  a lcohol  y  agregar  e l  
ca ldo.  Coc inar  unos minutos y  serv i r  mezc lado con los  f ideos.  

Fideos con Pollo a la Lombarda 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
6 presas de pollo 
1/3 taza de margarina
1/3 taza de aceite  
1 cebolla grande picada 
2 dientes de ajo
4 tomates pelados y picados 

1 Cda. de pasta de tomate 
4 ramitas de apio 
2 zanahorias ralladas 
Sal y pimienta 
2 tazas de agua caliente 
1 taza de vino blanco 
1 taza de arvejas 
Queso parmesano rallado, 
a gusto 

Preparación
Dorar  las  presas de po l lo  en la  margar ina.  Calentar  e l  ace i te ,  
f re í r  la  cebol la ,  los  a jos ,  e l  tomate,  la  pasta  de tomate,  e l  
ap io  y  las  zanahor ias  y  sa lp imentar.  Agregar  e l  agua ca l iente ,  
e l  v ino,  las  arve jas y  e l  po l lo  dorado.  Aderezar  b ien y  herv i r  a  
fuego lento .  Mezc lar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  con la  
sa lsa b ien co l iente y  serv i r  acompañados con las  presas de 
po l lo  y  espolvoreados con queso parmesano.  
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1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
50 grs. de margarina 
2 cebollas 

Fideos con Salsa al Curry 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

Preparación
Colocar  la  margar ina en una sar tén y  derre t i r  a  fuego lento.  
Incorporar  las  cebol las  p icadas y  dorar  por  un momento.  
Agregar  e l  chuño y  la  pechuga cor tada en f ina ju l iana.  Dorar.  
Añadi r  e l  cur ry  y  la  crema de leche.  Herv i r  los  Fideos Lénea 
de Oro Nicol ini  y  re t i rar los  "a l  dente" .  Escurr i r  y  serv i r  de 
inmediato ,  con la  sa lsa b ien ca l iente .  

2 Cdas. de chuño 
1 pechuga de pollo 
3 cdtas. de curry 
1/2 taza de crema de leche 

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
1 yogurt natural (chico)
1 Cda. de mostaza 
3 Cdas. de perejil picado 

Fideos con Salsa al Pereji l  
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

1 Cda. de jugo de limón 
3 Cdas. de aceite 
Sal y pimienta, a gusto 
2 Cdas. de queso parmesano 
rallado 

Preparación
Cocinar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  hasta  que estén "a l  
dente" .  Escurr i r los  y  reservar.  Colocar  en una cacero la  e l  
yogur t ,  la  mostaza,  e l  pere j i l ,  e l  jugo de l imón y  e l  ace i te  y  
l Ievar  a l  fuego.  Condimentar  con sa l  y  p imienta negra rec ién 
mol ida.  Agregar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  y  mezclar  
muy b ien.  Serv i r  ca l ientes,  espolvoreados con queso 
parmesano ra l lado.  
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Fideos con Salsa Colorida 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
1/4 taza de aceite 
1 cebolla cortada a la pluma 
2 poros cortados en aros 
1 taza de apio picado 
2 zanahorias en tiritas 
1 taza de tomates pelados y picados 

1/2 taza de caldo de pollo 
250 grs. de jamón tipo 
ingles, en cubitos.
1 taza de champiñones en 
láminas 
1/2 taza de vino blanco 
2 Cdas. de silIao
Sal y pimienta, a gusto 
Queso parmesano rallado 

Preparación
Calentar  e l  ace i te ,  incorporar  la  cebol la ,  poro y  ap io .  Coc inar  
por  unos minutos.  Agregar  la  zanahor ia  ,  e l  tomate y  e l  ca ldo,  
coc inar  unos minutos más.  Añadi r  e l  jamón,  los  champiñones 
y  e l  v ino b lanco.  Dejar  evaporar  e l  a lcohol  de l  v ino.  
Sa lp imentar  y  roc iar  con e l  s i l Iao.  Coc inar  los  Fideos Nicol ini  
Línea de Oro  "a l  dente" .  Serv i r  de inmediato ,  con la  sa lsa 
b ien ca l iente .  Espolvorear  con queso parmesano a gusto.  

Fideos con Salsa de Aj í

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

1/2 Kg. de Canutos Línea de 
Oro Nicolini
100 grs. de margarina  
1 cebolla 
1 diente de ajo picado 

6 ajíes frescos licuados 
1 lata grande de leche evaporada 
Sal y pimienta, a gusto 
Queso parmesano rallado en 
cantidad necesaria 

Preparación
Poner  la  margar ina en una sar tén grande y  f re í r  a l l í  la  cebol la  
y  e l  a jo .  Agregar  los  a j ies  l icuados.  Coc inar  unos 5 minutos.  
Añadi r  la  leche y  e l  parmesano.  

20

n i c o l i n iF i d e o s



Fideos con Salsa de Brocoli  

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  
1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini
3 Cdas. de aceite 
1 cebolla
500 grs. de brócoli blanqueado 

1/2 vaso de vino blanco 
1 taza de crema de leche 
1 taza de queso 
parmesano rallado 
Sal y pimienta, a gusto 

Preparación
Colocar  en una Sar tén e l  ace i te .  Cuando esté  ca l iente ,  poner  
la  cebol la  y  sa l tear la .  Agregar  los  rami tos de bróco l i  
b lanqueados,  coc inar  unos minutos y  añadi r  e l  v ino b lanco.  
Dejar  evaporar  e l  a lcohol  y  añadi r  la  crema,  e l  queso y  
condimentar  con sa l  y  p imienta.  Coc inar  la  sa lsa a  fuego 
suave de 15 a 20 minu los o  hasta que espese.  Hacer  herv i r  
los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  en abundante agua y  sa l .  
Una vez "a l  dente" ,  co lar los  y  serv i r los  con la  sa lsa de broco l i  
b ien ca l iente .  

Blanqueado:  Sumerg i r  las  verduras en agua h i rv iendo en un 
co lador,  re t i rar las  a  los  2  a  3  minutos y  sumerg i r las  en agua 
con h ie lo ,  escurr i r  y  u t i l i zar.  

Fideos con Salsa de Camarones 

Ingredientes
(Para 8-10 porc iones)  

1/2 Kg. de Canutos Línea de Oro 
Nicolini cocidos "al dente" 
100 grs. de mantequilla 
1 taza de salsa blanca mediana
1 taza de mayonesa  

1/4 taza de ketchup 
1 Cda. de perejil picado 
Sal y pimienta
2 tazas de colas de 
camarones peladas 
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1 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
1/4 taza de margarina 
1/4 Kg. de espinaca cortada 
en juliana 
1 cdta. de sal 

Fideos con Salsa de Espinacas 
Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1 taza de requesón 
1/2 taza de leche 
1/8 cdta. de nuez moscada 
1/4 taza de queso pamesano 
rallado 

Preparación
Calentar  la  margar ina,  agregar  la  esp inaca y  la  sa l ,  Coc inar  a  
fuego moderado por  10 minutos.  Incorparar  e l  requesón 
deshecho,  la  leche y  condimentar  con la  nuez moscada.  Uni r  
b ien y  serv i r  espolvoreando e l  queso parmesano ra l lado.  

Preparación
Cocinar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  en abundante agua 
con sa l ,  una vez "a l  dente" ,  escurr i r  y  mezc lar  con la  
mantequi l la .  Calentar  la  sa lsa b lanca junto  con la  mayonesa y  
e l  ketchup,  agregar  e l  pere j i l ,  condimentar  a  gusto con sa l  y  
p imienta.  Mezc lar  la  sa lsa con las  co las de camarones y  dar  
un hervor  de 3  minutos.  Acomodar  los  Fideos Línea de Oro 
Nicol in i  b ien ca l ientes,  en una fuente grande,  hacer  un hueco 
en e l  cent ro  y  vo lcar  en é l  la  sa lsa.  

1 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
100 grs. de margarina 

Fideos con Salsa de Menudencias 
Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

Menudencia de 2 pollos 
1 taza de caldo de pollo 
Sal y pimienta, a gusto 
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100 grs. de jamón picado 
1/2 cebolla picada 

Preparación
Derret i r  la  margar ina,  agregar  e l  jamón y  la  cebol la .  Sa l tear  s in  
que la  cebol la  se dore.  Agregar  la  menudenc ia  p icada y  
escurr ida.  Coc inar  y  luego incorporar  e l  ca ldo;  sazonar  con sa l  
y  p imienta.  Dejar  a  fuego lento  con la  cacero la  tapada,  hasta  
que se coc ine b ien la  menudenc ia .  AI  serv i r,  mezc lar  e l  
orégano.  Serv i r  sobre los  Fideos Línea de Oro Nicol in i  
coc inados "a l  dente"  y  escurr idos.  

Sugerencia:  Para aumentar  la  sa lsa se puede agregar  150 grs .  
de carne de res mol ida,  en ese caso neces i tará  mas ca ldo.  

Fideos con Salsa de Nueces  

Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

1/2 Kg. de Fideos Línea de Oro 
Nicolini 

1 cdta. de orégano 

Preparación
Licuar  las  nueces p icadas con e l  a jo ,  e l  ace i te  y  sa l  a  gusto,  
hasta  que resu l te  una sa lsa l isa .  Uni r  és to  con la  margar ina y  
e l  ca ldo.  Coc inar  unos 10 minutos moviendo constantemente 
con cuchara de madera.

Sancochar  los  Fideos Línea de Ora Nicol ini  y  una vez "a l  
dente" ,  escurr i r  y  serv i r  inmediatamente con la  sa lsa.  

Salsas 
1/4 Kg.  de nueces pe ladas  
1  d iente  de a jo  
1 /2  taza de ace i te  

Sal ,  a  gusto 
100 grs .  de margar ina 
1  taza de ca ldo 
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1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
3 Cdas. de aceite 
1 Cda. de cebolla picada 
100 grs. de tocino picado
4 tomates rojos 

Fideos con Salsa Delicia 
Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

3/4 taza de caldo de pollo 
200 grs. de ricotta o queso crema 
1 Cda. de albahaca picada 
Sal y pimienta, a gusto 
Queso Parmesano 

Preparación
Calentar  e l  ace i te  y  f re í r  la  cebol la  y  e l  toc ino por  2  ó  3  
minutos.  Agregar  e l  tomate y  reduc i r  a  la  mi tad.  Ver ter  e l  
ca ldo.  Añadi r  e l  queso crema,  revo lver,  coc inar  5  minutos o  
hasta que espese.  Sazonar  con a lbahaca,  sa l  y  p imienta.  
Añadi r  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini ,  "a l  dente"  revo lver  y  
serv i r  muy ca l iente .  Roc iar  con queso parmesano.  

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
1 Kg. de tomates italianos 
4 Cdas. de aceite 
1 diente de ajo picado 

Fideos con Salsa de Menudencias 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

1 cebolla 
1 pimiento 
1 Cda. de pasta de tomate 
1 hoja de laurel 
Sal y pimienta, a gusto 

Preparación
Sumerg i r  los  tomates i ta l ianos,  b ien ro jos,  en agua h i rv iendo 
por  unos minutos re t i rar  y  pe lar.  Calentar  e l  ace i te  en una o l la  
mediana,  sa l tear  e l  a jo  p icado,  la  cebol la  y  un p imiento en 
cuadrad i tos .  Agregar  la  pasta  de tomate y  los  tomates pe lados 
y  p icados,  la  ho ja  de laure l  y  condimentar  con sa l  y  p imienta.  
Coc inar  a  fuego lento  hasta  que la  sa lsa esté  a  punto (3 /4  de 
hora aprax imadamente) .  

25

n i c o l i n i F i d e o s



Preparación
Derret i r  la  margar ina en una cacero la ,  rehogar  en e l la  la  
cebol la  p icada.  Una vez l is ta ,  agregar  los  champiñones,  sa l tear  
un minuto ( reservar  e l  l íqu ido l .  Ret i rar  la  cebol la  y  los  
chompiñones y  en la  misma sor tén,  f re í r  e l  lomo cor tado en 
cub i tos  (s in  nerv ios,  n i  grasa) .  Medi r  e l  l íqu ido de los  
champiñones y  completar  con ca ldo hasta obtener  una taza,  
agregar lo  a  la  cocero lo  junto  con e l  ketchuF y  e l  a jo  
machacado.  Tapar  y  de jar  herv i r  15 minutos.  Incorporor  la  
Harina sir  Preparar Nicol in i  mezc lado con 1/2  taza de ca ldo,  
los  champinoñes y  la  cebol la  rehogados.  Revolver  
constontemente hasto que espese y  h ierva 3 minutos.  Añadi r  1  
taza de crema de leche.  Mezc lar  b ien,  rec t i f icar  la  sazón y  
serv i r  sobre los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  coc idos a l  
dente,  escurr idos y  co locados en una Fuente para feste jar.

1  Kg.  de Fideos Línea de 
Oro Nicol in i  
100 grs .  de morgor ina
1/2 taza de cebol la  p icada
200 grs .  de champiñones 
1 Kg.  de lomo de res (u  o t ro  
par te  t ie rna)

Soncochor  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  en obundante 
aguo con sa l ,  hosta  que esten "a l  dente" ,  escurr i r  y  serv i r  
inmediotomente con la  sa lsa b ien ca l iente .  Espolvorear  con 
queso pormesano ra l lado.  

Fideos con Salsa Strogonoff  

Ingredientes
(Para 8-10 porc iones)  

Caldo de carne en cant idad 
necesar ia  
2  Cdas.  de ketchup 
1 d iente  de a jo  
3  Cdas.  de Harina sin 
Preparar Nicol ini  
1 tozo de crema de leche  
Sol  y  p imiento 
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1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
100 grs. de margarina 
1/2 taza de cebolla picada 

Fideos con Tocino 
Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

1/4 Kg. de tocino picado 
1/2 taza de leche 
100 grs. de queso parmesano 
rallado  

Preparación
Freí r  la  cebol la  p icada en cuadrad i tos ,  en la  margar ina.  P icar  
e l  toc ino ( reservar  3  ó  4  lon jas para decorar  )  y  f re í r los  hasta 
que estén crocantes.  Uni r  con la  cebol la  y  la  margar ina.  Vo lcar  
sobre esta  preparac ión los  Fideos Línea de Oro Nicol ini ,  
coc idos "a l  dente"  y  mezc lar.  Adornar  con las  lon jas de toc ino 
enteras y  f r i tas ,  espolvorear  abundante queso parmesano 
ra l lado.  Serv i r  inmediatamente.  

1/2 Kg. de Fideos Línea de 
Oro Nicolini 
3 Cdas. de aceite 
1 cebolla picada 
2 dientes de ajo 
4 tomates pelados y picados
1/2 Cda. de pasta de tomate  

Fideos Vegetarianos 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

2 zapallitos italianos, en cubos
1 pimiento en juliana 
1 taza de arvejas chinas 
1 lata de espárragos (opcional) 
1 Cda. de albahaca picada 
Queso parmesano rallado 

Preparación
Cocinar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  en abundante agua 
con sa l  hasta  que estén "a l  dente" .  Calentar  e l  ace i te  y  f re í r  la  
cebol la ,  agregar  e l  a jo y  luego los  tomates y  la  pasta de 
tomate.  Sa l tear  por  5  minutos.  Incorporar  e l  zapal l i to ,  e l  
p imiento,  arve jas y  los  espárragos.  Coc inar  unos minutos más,  
añadi r  la  a lbahaca,  mezc lar  y  serv i r  con los  Fideos Línea de 
Oro Nicol ini .  Espolvorear  con e l  queso parmesano.  
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Preparación
Cocinar  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini .  Escur r i r  y  mezc lar  
con los  huevos bat idos,  la  leche evaporada,  e l  p imiento,  e l  
queso parmesano,  la  margar ina y  e l  a tún,  condimentar  con sa l  
y  p imienta.  Mezc lar  b ien.  Vac iar  en un molde re f ractar io  
engrasado y  l Ievar  a  hornear  hasta  cua jar  y  dorar.  Ret i rar  y  
cubr i r  con la  sa lsa b lanca.  

1 /2  Kg.  de Fideos Línea de       
 Oro Nicol ini  (sancochados)   
4 huevos 
1 la ta  grande de leche 
evaporada 
1 p imiento coc ido,  en t i ras  
1 /2  taza de queso parmesano 

Flan de Fideos al  Atun 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

3  Cdas.  de margar ina  
   der re t ida 
1  la ta  de a tún en t rozos 
Sal  y  p imienta 
2  tazas de sa lsa b lanca 
  l i v iana,  para cubr i r  e l  
   fan 

Frituras de Corbatitas 

Preparación
Cocinar  "a  dente"  las  Corbati tas Línea de Oro Nicol in i .  
Escurr i r  o  usar  2  taza:  de f ideos coc idos que sobraron,  ya 
sean cor tos o  largos.  Bat i r  las  c laras a  n ieve incorporar  las  
yemas una a una,  la  cebol la ,  la  Harina Preparada Nicol ini ,  e l  
pere j i l ,  y  e l  queso.  Salp imentar  a  gusto .  Freí r  por  cucharadas 
en ace i te  ca l iente  hasta  que se coc inen de un lado,  dar les  
vue l ta  y  terminar  la  cocc ión.  Ret i ra  sobre papel  absorbente y  
serv i r  ca l ientes.  

1 /4  Kg.  de  Corbat i tas Línea 
de Oro Nicol ini  
3 Claras  
3  Yemas 
Sal  y  P imienta

Ingredientes
(Para 4-6 porc iones)  

1 /2  taza de cebol la  ch ina p icada 
1 Cda.  de Harina Preparada 
Nicol in i  
1 Cda.  de pere j i l  p icado 
3 Cdas.  de queso parmesano
Acei te  para f re í r   
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1/2 Kg. de Spaghettis # 32 
Línea de Oro Nicolini 
2 tazas de salsa blanca 
liviana 

Lasagna de Spaghett is 
Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

6 a 8 corazones de alcachofa 
cocidos 
1 bola de mozzarella rallada
100 grs. de jamón tipo ingles  
1 taza de queso parmesano 
rallado 

Preparación
Cocinar  los  Spaguett is # 32 Línea de Oro Nicol ini ,  
escurr i r los .  Cubr i r  e l  fondo de un molde re f ractar io  de 30 x  20 
cms.  con una f ina capa de sa lsa b lanca,  enc ima co locar  la  
tercera par te  de los  f ideos,  cubr i r  con sa lsa b lanca,  corazones 
de a lcachofa par t idos en láminas,  espolvorear  con mozzare l la  
y  parmesano ra l ladas.  Colocar  nuevamente los  Spaguett is # 
32 Línea de Oro Nicol ini ,  sa lsa b lanca,  jamón,  mozzare l la  y  
parmesano.  Acomodar  e l  res to  de f ideos,  cubr i r  con sa lsa 
b lanca,  mozzare l la ,  parmesano y  l Ievar  a  grat inar  en e l  horno 
unos 25 minutos antes de serv i r.  

1/2 Kg. de Corbatitas Línea 
de Oro Nicolini 
4 huevos 
1 3/4 tazas de leche 
evaporada 

Leche Asada de Corbatitas 

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

4 Cdas. de queso parmesano 
Sal, pimienta y nuez moscada 
2 Cdas. de margarina derretida 

Preparación
Cocinar  "a l  dente"  las  Corbatitas Línea de Oro Nicolini en 
abundante agua con sal. Colar. Mezclar en un tazón los huevos, 
agregar la leche, el queso, sal, pimienta y nuez moscada e incorporar
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la  margar ina.  Enmatequi l la r  un molde de 20x20 cm.  y  vo lcar  en 
é l  la  preparac ión.  L levar  a  horno moderado (350°F-  175°C)  a  
Baño de Mar ía  por  30 minutos aprox imadamente.  Serv i r  
bañado con sa lsa de tomate,  s i  desea.  

Fideos Primavera 

Preparación
Sancochar  los  Fideos Línea de Oro Nicol in i .  Calentar  e l  
ace i te  en una cacero la  grande y  combinar  bróco l i ,  co l i f lo r,  a jo ,  
p imientos,  pere j i l  y  a lbahaca,  coc inar  unos momentos s in  de jar  
de revo lver.  Mezc lar  los  f ideos coc idos y  escurr idos con la  
margar ina derre t ida.  Agregar  las  verduras y  e l  queso.  Sazonar,  
con sa l  y  p imienta y  serv i r  inmediatamente.  

1 /2  Kg.de  Fideos Línea de 
Oro Nicol in i  
2 Cdas.  de ace i te  
2  tazas de rami tos de 
bróco l i ,  coc idos 
2  tazas de rami tos de 
co l i f lo r,  coc idos 
2  d ientes de a jo ,  p icados 
2 p imientos ro jos,  cor tados 
en t i ras .

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1 /4  taza pere j i l  p icado 
1 Cda.  de a lbahaca
3 Cdas.  de margar ina 
1/3  taza queso parmesano 
Sal  y  p imienta,  a  gusto  

Pastel  de Fideos 
Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1 /4  Kg.  de Fideos Línea de 
Oro Nicol in i
3 poros (par te  b lanca)

300 grs .  de sa lch icha 
2  yemas y  2  c laras 
Sal  y  p imiento
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2 Cdas. de aceite 
100 grs. de tocino 
1 Cda. de margarina 

Preparación
Cocinar  2a l  dente"  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  en 
abundante agua con sa l .  Cor tar  los  poros en rodajas f inas y  
dorar las  en e l  ace i te  ca l iente .  Dorar  e l  toc ino (s in  nada de 
grasa) ,  incorporar  la  margar ina y  las  sa lch ichas,  agregar  los  
poros y  mezc lar  con los  f ideos.  Añadi r  las  yemas,  sa l  y  
p imienta.  Bat i r  las  c laras a  n ieve,  espolvorear  la  Harina sin 
Preparar Nicol ini  y  mezc lar  suavemente con los  f ideos.  
Engrasar  un molde y  ver ter  en é l  la  preparac ión.  Espolvorear  
e l  queso,  cubr i r  con pan ra l lado y  hornear  par  20 minutos a  
300°F-150°C.  

1/4 Kg. de Coditos Línea de 
Oro Nicolini 
4 huevos 
2 tazas de leche
1 cdta. de polvo hornear

Pastel  de Fideos al Graten 

Ingredientes
(Para 4 porc iones)  

1/4 taza de queso parmesano 
4 Cdas. de margarina
Sal, pimienta y nuez moscada
Pan rallado

Preparación
Cocinar "al dente" los Coditos Línea de Oro Nicolini en abundante 
agua con sal. Colar. Mezclar en un tazón los huevos con la leche, el 
polvo para hornear, el queso, 2 cucharadas de margarina derretida, 
sal, pimienta, nuez moscada y los fideos. Engrasar un molde de 20 
cm. de diámetro, espolvorear con pan rallado, volcar la preparación, 
cubrir con pan rallado y colocar encima el resto de margarina en 
trocitos. Hornear a 350°F-175°C por 20 minutos aproximadamente. 

Variación 
Puede añadirse 1/2 taza de pollo cacido o jamón en cuadritos. 

1 Cda. de Harina sin Preparar Nicolini 
50 grs. de queso gouda rallado 
Pan rallado en cantidad necesaria 
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Ragú a la Bolognesa 

Preparación
En una o l la  co locar  la  margar ina y  e l  ace i te  y  dorar  en e l lo  las  
verduras y  e l  toc ino.  Añadi r  la  carne e h igados.  Dorar.  
Espolvorear  e l  pere j i l  y  agregar  la  pasta  de tomate,  d i lu ido en 
1/2  taza de agua ca l iente  y  los  hongos escurr idos y  p icados.  
Coc inar  por  1  hora con la  o l la  a  media  tapar,  mezc lando de vez 
en cuondo.  Incorporar  la  crema y  e l  l íqu ido en que fueron 
remojados los  hongos;  cont inuar  hasta que la  sa lsa tome la  
cons is tenc ia  deseada;  Herv i r  los  Fideos Línea de Oro Nicol in i  
en abundante agua con sa l ,  re t i ra los  "a l  dente" .  Colar  y  serv i r  
can la  sa lsa b ien ca l iente .  Espolvorear  parmesano,  a  gusto.  

1 /2  Kg.de  F ideos Línea de 
Oro Nicol in i  
2 Cdas.  de morgar ina
1 cdta .  de oce i te  
1 /2  taza de cebol la  p icada 
1/2  taza de zanahor ia  p icada
1/2 taza de ap io  p icado 
1/2  taza de toc ino p icado 
100 gramos de carne de res,  
mol ida

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

2  h igados de po l lo  
1  Cda.  de pere j i l  p icado 
3 Cdas.  de pasta de tomate 
2  Cdas.  de hongos secos,  
remojados y  p icados 
2 tazos de crema de leche 
Sal ,  p imienta  y  nuez 
moscada,  a  gusto 
Queso parmesano,  a  gusto  

Ragú Especial 

Ingredientes
(Para 6-8 porc iones)  

1 /2  Kg.  de  Spaghett is,  #  32  
Línea de Oro Nicol in i
4 Cdas.  de margar ina 
1  Cdo.  de ace i te  
1  cebol la  p icada en 
cuadr i tos  

1  Cdo.  de pere j i l  p icado 
1 ho ja  de laure l  
1 /2  Kg.  de tomate pe lado y  
p icado 
200 grs .  de sa lch icha 
b lanca 
1 tazo de v ino b lanco 
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Tuco Dominguero

Salsa
3 cebol las
1/3 taza de ace i te
2 zanahor ias
1/4 Kg.  ed carne mol ida

1/2 Kg.  de Fideos Línea de Oro Nicol in i  

Ingredientes
(Para 6 porc iones)  

3 /4  Kg.  de tomate,  pe lado y  p icado
Sal  y  p imienta,  a  gusto
Pizca de azúcar.

Preparación
Picar  las  cebol las  y  rehogor las  en e l  oce i te  hasta  que estén 
t ransparentes.  Agregar  las  zanahor ias ra l ladas y  la  carne 
mol ida,  revo lver  y  coc inar  hasta  que la  carne cambie de 
co lor.  Incorporar  la  pu lpa de los  tomates,  condimentar  con 
sa l ,  p imienta y  la  p izca de azúcar.  Coc inar  3 /4  de hora a  
fuego lento ,  hasta  que la  sa lsa esté  a  punto.  Sancochar  en 
abundante agua con sa l  los  Fideos Línea de Oro Nicol ini  
"a l  dente" ,  escurr i r  y  serv i r  inmediatamente con la  sa lsa b ien 
ca l iente .  Espolvorear  con queso parmesano ra l lado.  
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