ACELGAS GRATINADAS

INGREDIENTES

cebollas
dientes de ajo

PREPARACION

Picar las cebollas y rehogarlas en una sartén con aceite
de oliva. Picar fino el ajo y afiadirlo a la cebolla.

pequefios Salpimentar.

acelga limpia i
Quitar los tallos duros de las acelgas y rehogarlas con

pan integral aceite de oliva y un chorrito de agua. Salpimentar.

queso Gruyere

tazas caldo verdura Cortar el pan en dados y mezclarlos en un bol con un
aceite de oliva poco de aceite de oliva y sal.
sal

pimienta @ Rallar el queso Gruyere y calentar el caldo de verduras.

@ Hacer capas alternas de cebolla y ajo, acelgas y pan en
una fuente honda apta para horno. A continuacion cubrir
con caldo de verduras y espolvorear el queso Gruyere.

Colocar la fuente en la parrilla del horno en la altura 1y

asar con funcion Thermo Grill a 200 °C durante 15 - 20
minutos, hasta que quede dorado.

TR0 D REPARACON

45 MNUTOS

(4 TERONA




