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Comentario nutricional
Los champifiones se oxidan con facilidad. Para evitar que esto ocurra, una vez estén
cortados en laminas hay que rociarlos con unas gotas de limén.


https://chefplus.es/print/pdf/node/796

Modo express

1. Extienda la masa con un rodillo y cubra con ella el molde. Recorte el sobrante.

2. Pigue finamente el ajo y la cebolla. Corte los champifones en rodajas y
machaque las avellanas.

3. Mezcle el ajo, la cebolla, las avellanas y los champifiones con el huevo y la
nata. Bata enérgicamente y sazone a su gusto. Introduzca este relleno en el
molde.

4. Meta el molde en la cubeta, cierre la tapa y programe el menu Horno a 1802
durante 75 minutos.

Nota: Necesitard un molde de aluminio de 20 cms de didmetro.



