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CREMA DE VERDURAS CON ALBONDIGAS DE CARNE GFC

Carne de cerdo 34%, carne de vacuno 28% , agua, proteina de guisante, @ 15 minutos
cebolla cocida, almidén de guisante, sal, especias, fibra de guisante y

: : © 40 minutos
aroma. Puede contener trazas de soja. Cebolla, patata, zanahorias, A | Racic
calabacin, agua, sal, aceite de oliva. Alérgenos: puede contener trazas de » | Racion
soja

INGREDIENTES

e 40 gramos de patata, hervida 60 gramos de albdndiga mixta ultracongelada

e 60 gramos de calabacin, hervido 1 cucharada de postre de aceite de oliva (5 g)

e 20 gramos de cebolla blanca, cruda 1/2 gramos de sal comun

e 10 gramos de zanahoria, hervida 60 gramos de agua

METODO DE PREPARACION

19 Limpiar y trocear la patata, zanahoria, cebolla y el calabacin
2° Sofreir primero el pavo y las verduras a fuego medio 1 minuto, luego cubrir con el agua y hervir durante 20-25 minutos o hasta
que el la patata se pinche con el tenedor y se caiga.

3° Una vez hervidos los ingredientes pasar por la turmix hasta que quede una textura cremosa v listo.

INFORMACION NUTRICIONAL

POR 100 g POR RACION (256 g] % DDR
ENERGIA 84 kcal 216 kcal n%
PROTEINA 39 89 7%
H. CARBONO 59 129 5%
AZUCARES g 49 4%
GRASA 69 149 20%
GRASAS SATURADAS 29 59 23%
FIBRA ALIMENTARIA g 29 8%

SODIO 220 mg 563 mg 23%



