Trigueros con salsa rosada
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Comentario nutricional
El esparrago es fuente de fibra. El esparrago verde tiene mayor cantidad de
vitaminas y minerales que el blanco.

Modo express

1. Limpie los esparragos eliminando la parte mas dura; cértelos por la mitad.

2. Ponga en la cubeta el ajo, la cebolla picada y el aceite y programe el menu
Freir/Sofreir a 1722 durante 15 minutos. A los 5 minutos afada los trigueros, y
cuando falten 8 minutos anada el agua, el tomate y la bechamel; remueva.

3. Sazone, cierre la tapa y espere a que acabe el programa. Sirva con el queso
rallado.
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