Penne con esparragos trigueros
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Comentario nutricional
El esparrago es una fuente importante de fibra y el verde tiene mayor cantidad de
vitaminas y minerales que el blanco.

Modo express

1. Engrase la pasta en crudo con un chorrito de aceite y remuévala bien antes de
introducirla en la cubeta.

2. Limpie los esparragos, deseche la parte blanca y cértelos en tres o cuatro
trozos. Pele y corte los ajos en [dminas muy finas.

3. Disponga todos los ingredientes menos el queso en la cubeta Chef Plus
Induction; remueva y afnada un poco de sal y el agua.

4. Cierre la tapa y programe el menu Pasta.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/595

5. Espolvoree el queso rallado y sirva.



