6 puerros (la parte blanca)
* 405 manzanas

e 60 g de aceite

¢ 1 litro de caldo de pollo

e 200 ml de nata de cocinar o

leche evaporada
e Sal
¢ Nuez moscada

Se calienta el aceite en una

cazuela.

-

Se lava y se trocea el puerro, a continuacion se agrega al aceite.

Posteriormente, se pelan, se trocean las manzanas y se anaden.

Se anade el caldo, un poco de nuez moscada y sal.

Se cocina durante unos minutos y se ajusta de sal.

Tras unos minutos de coccion se anade la nata o leche evaporada y se sigue

cocinando.

Una vez cocinado todo se tritura, y si se quiere que quede mas fina se puede pasar

por el chino.

Enfriar (espesara). Y ya estaria lista esta receta de crema fria de puerro y manzana.

Valores por... racion 100 g
Energia 306.72 kcal 4838 kcal
GCrasas 20359 3219
Hidratos 32389 5119
Proteinas 5099 0849
Fibra 9.06 9 143 g
Sal 278 9 0.449
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Consejo:
Se puede acompaiiar con
virutas de jamon tostado para
que quede crujiente

Grasas Hidratos

Proteinas
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