Crema de esparragos y espinacas
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Comentario nutricional

La diferencia de color entre el esparrago verde y el blanco es que este ultimo, al
crecer bajo tierra, no desarrolla la clorofila, pigmento natural que proporciona el
color verde de los vegetales.

Modo express

1. Peley corte la patata en trozos gruesos; pique el ajo, la cebolla y los
esparragos, reservando 8 puntas para decorar.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/813

w

Introduzca todos los ingredientes en la Chef Plus Induction y vierta el agua y el
liquido de los esparragos.

Cierre la tapa y programe el menu Presién 20 minutos a 135°.

Cuando finalice, traslade el contenido a otro recipiente, anada la nata,
salpimiente y triture.

Puede decorar la crema con unas hojitas crudas de espinacas y con las puntas
de esparragos cortadas por la mitad.



