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Macarrones con Queso, Calabaza 
Moscada y Migas de Parmesano
6 Porciones • 1 Porción = 1 Taza

INGREDIENTES

• 1 calabaza moscada
• 1 cucharada de aceite de oliva
• 5 tazas de macarrones
• ½ barra de mantequilla
• ½ taza de harina
• 2 tazas de leche
• 1 taza de queso cheddar rallado
• ¼ taza de queso parmesano rallado
• ¼ taza de migas de pan
• Un puñado de cebollines

INDICACIONES

1. Precaliente el horno a 425 °F.
2. Corte la calabaza moscada en cuadrados de 1 pulgada. Colóquela sobre una fuente para horno, 

rocíela con aceite de oliva y ásela durante 20 minutos, revolviendo a la mitad del tiempo. Cuando la 
calabaza se haya cocinado, reduzca el calor del horno a 350 °F.

3. Lleve a hervor una cacerola con agua y una pizca de sal. Hierva los macarrones durante 2 minutos 
menos que lo que se indica en el paquete. Escúrralos y colóquelos en una bandeja apta para horno.

4. Derrita la mantequilla en una cacerola a fuego medio. Agregue la harina y déjela cocinar durante 
30 segundos antes de mezclar bien. Retire la cacerola del fuego y agregue la leche lentamente, 
mezclando continuamente hasta que se forme una salsa espesa. Cocínela sobre el fuego otros 
2 minutos sin mezclar. Agregue el queso cheddar a la cacerola y mézclelo bien. Quite la preparación 
del fuego y déjela enfriar durante 1 o 2 minutos.

5. Vierta la salsa en una licuadora o una procesadora de alimentos y agregue la calabaza moscada. 
Procésela hasta que se forme un puré y quede bien mezclada.

6. Vierta la salsa de queso sobre los macarrones y mezcle bien.
7. En un recipiente pequeño, mezcle el queso parmesano y las migas de pan. Revuelva hasta mezclar 

bien.
8. Esparza la mezcla de migas sobre los macarrones y llévelos al horno.
9. Cocine los macarrones al horno durante 20 minutos.
10. Retírelos del horno. Decore con cebollín antes de servir.


