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Comentario nutricional
Las espinacas tiene mucho hierro y acido félico que intervienen en la formacion de
glébulos rojos. Se recomienda el consumo de espinacas en caso de anemia.

Modo express

1. Programe el menu Freir/Sofreir 5 minutos a 1809, vierta el aceite en la cubeta
y saltee el beicon y las espinacas. Reserve.

2. Bata los huevos con la nata y un poquito de sal. Aflada esta mezcla al beicon y
las espinacas y vuelva a mezclar.

3. Disponga la masa quebrada en el molde, forrdndolo por completo y recortando
los bordes sobrantes. Llene el molde con el relleno y distribuya el queso en
rodajas por encima.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/218

4. Introduzca el molde en la cubeta y programe el menu Horno 1 hora a 180¢°.

Nota: Necesitard un molde de aluminio de 20 cms de didmetro.



