Petite recette

Crema de calabacin
9 & 40 minutos & Pl INEO A A A A e

w Ingredientes
calabacin grande o tres imienta
® 1 calabad g d t (+) p t
pequenos o 1 chorro de aceite de oliva
cebolla grande virgen extra
° 1 ceboll g d g t
c 3 pencas de apio o queso cabrales (O| gusfo)
° sal

#% Manos ala masa

Picamos la cebolla, apio y calabacin en forma de cuadrados pequefios. (Utilicé toda
lo carne del calabacin pero sélo utilicé la mitad de la pie\). Comenzamos haciendo

un sofrito con la cebolla y el aceite durante 15 minutos a Fuego bojo. Pasado este
tiempo, afiadimos el calabacin y el apio manteniendo el Fuego bojo durante 10
minutos mds. Aradimos agua sin que sobrepose la \/erduro, subimos el fuego %
dejomos cocer 20 minutos la crema. En este paso, podemos afadir mds agua si se

preﬁere la crema mds \l’quidq

Cuando la verdura esté tierna so|pimenf0mos la crema y trituramos. Si vamos a
ocompoﬁorb con queso no debemos pasarnos con la sal ya que ésfe cuenta con su
propio aporte. Si queremos que el queso se funda con la crema es en este momento
cuando lo afadimos y dejomos fundir a fuego medio hasta que se hoyo disuelto. Si
queremos levar trocitos de queso en cada cucharada a la boca, lo desmigomos y
esparcimos por lo crema una vez servida. El queso va oyudor en el espesor de la
sopa, es inferesante tenerlo en cuenta si nos gustan las cremas densas. El calabacin
es una de las verduras con mayores virtudes nuftritivas asi que si os gusta el
calabacin y buscdis un entrante hipoccﬂérico aqui fenéis una opcion en cremai.

Bon oppéfﬁ'!
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