Crema de lentejas y tomillo
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Comentario nutricional


https://chefplus.es/print/pdf/node/816

Las lentejas destacan por su contenido en selenio y cobre, ayudando a tener un
buen sistema inmunoldgico.

Modo express

1. Ponga en remojo las lentejas durante 1 hora en abundante agua. Pele el ajo, la
cebolla y la patata y cértelos por la mitad.

2. Introduzca todos los ingredientes en la cubeta (excepto el aceite) y vierta agua
hasta sobrepasar el contenido unos 3-4 centimetros.

3. Cierre la tapa y programe el menu Presiéon 35 minutos a 1359.

4. Al terminar, traslade el contenido a otro recipiente, tritdrelo y emulsione con el
aceite de oliva; salpimiente. Puede pasar la crema por un colador chino para
eliminar los restos de pieles de las lentejas y obtener una textura perfecta. Si la
crema es muy espesa, ahada agua y corrija la sal hasta encontrar la textura
gue mas le guste.



