Champinones con queso crema
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Comentario nutricional
Use un gueso bajo en grasa para reducir el aporte calérico.

Modo express

1. Corte el jamdn de york en trocitos muy pequefios y sofrialos en el menu
Freir/Sofreir a 1752 durante 5 minutos.

2. Saque el jamén de york de la cubeta y déjela escurrir antes de mezclarla con el
gueso crema.

3. Limpie los champifiones con un pano humedo. Quiteles el centro y rellénelos
con el preparado anterior.

4. Introduzca los champifiones en la cubeta con el relleno hacia arriba, cierre la
tapa y programe el mend Horno 10 minutos a 1629. Ponga solo los
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champifiones que quepan en el fondo; si no caben todos realice varias tandas
de horneado.



