
 
 

 
 
Ingredientes: 
4 tazas de agua 
5 1/2 onzas rigatoni pasta de trigo integral  
2 cucharadas de tomates secos al sol drenados 
1 limón 
5 onzas de alcachofa marinada con  
corazones de alcachofa 
1 1/2 onzas de aceitunas calamata, picadas 
2 cucharadas de albahaca fresca, picada  
1 cucharadita de pimienta negra 
1/4 cucharadita de sal 
1 cucharada de aceite de oliva virgen extra  
4 cucharaditas de vinagre balsámico 
1 cucharadita. Mostaza de Dijon 
 
 
 
 
 
 
 
 

Indicaciones: 
1. Lleve una olla grande de agua salada a 

ebullición. Añadir la pasta y cocinar 
hasta al dente; escurrir, luego enjuagar 
con agua fría para enfriar. 

2. Mientras tanto, haz la vinagreta: Batir el 
vinagre, la mostaza, la sal, el zumo de 
lima y la pimienta al gusto en un bol 
pequeño. 

3. Poco a poco whisk en aceite para hacer 
un apósito suave; sazonar con sal y  
pimienta. 

4. Combine los tomates secados al sol, los 
corazones arti-choke, las aceitunas  y la 
albahaca en un tazón. Añadir la pasta 
cocida. Añadir la  vinagreta y el toss. 
Enfriar hasta que esté listo para  servir. 

 
 

Para obtener más información, póngase en contacto con The Living Whole 
Programa de Bienestar para Empleados al (909) 651-4007 o envíe un correo 

electrónico livingwhole@llu.edu. 
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