Patatas con tomates secos
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Comentario nutricional
El tomate destaca por su aporte en betacarotenos y vitamina C. Un alimento
saludable que no debe faltar en su alimentacién.


https://chefplus.es/print/pdf/node/462

Modo express

1. Lave Yy, sin pelarlas, corte las patatas en rodajas gruesas de 1 centimetro.
Trocee la panceta.

2. Hidrate los tomates en agua durante 2 horas (salvo si estan macerados en
aceite). Corte la panceta y la mozzarella en dados pequenos y pique la cebolla
muy fina.

3. Programe el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 10 minutos, vierta el aceite en
la cubeta y sofria la cebolla y la panceta durante 5 minutos. Luego afada los
pifones y rehogue 5 minutos mas.

4. Agregue el resto de ingredientes a la cubeta (menos la mozzarella y la rdcula)
y salpimiente. Programe el menU Vapor 20 minutos a 135° y cierre la tapa.

5. Al finalizar, aflada la mozzarella cortada en daditos o rallada, y remueva con
cuidado para no romper las patatas. Sirva con la rdcula por encima.



