Sous-vide,

DE ESPRRRRAGOS

Preparacion:

* Pele los esparragos y corte los extremos. Guarde los tallos
de los esparragos en 2 6 3 bolsas, condimente con sal y
algo de azucar e incorpore, en cada bolsa, un poco de
mantequilla y haga el vacio.

¢ Llene el AutoCook con 3 | de agua. Cologue los
esparragos en el agua. Seleccione el programa Sous-vide
vy la opcidn Largo vy ajuste manualmente 1 hora en el
temporizador. Pulse el botdon de Inicio vy cierre la tapa.

* Mientras se hacen los esparragos, lave bien las patatas y
cuézalas en su punto en una olla aparte con agua vy sal
durante unos 20-25 minutos, segun el tamafo.

* Para la salsa verde, hierva los huevos 7 minutos, paselos
por agua fria, pélelos, separe las yemas y pique las claras.

* Limpie los puerros, lavelos y cortelos en aros finos. Lave
el eneldo vy el perejil, arranque las hojas y piquelas
ligeramente.

* Lave el limdén con agua caliente, séquelo vy ralle fina

la cascara. Exprima el zumo. Triture con una batidora de
mano el zumo vy la cascara de limdn con las yemas, una
pizca de sal y las hojas de eneldo y de perejil. Vaya
afadiendo poco a poco aceite de oliva.

* A continuacion anada el puerro, las alcaparras y la clara
de huevo picada vy salpimiente la salsa verde.

« En cuanto suene la sefal, abra la tapa, saque los
esparragos de las bolsas y sirvalos con las patatas y
la salsa verde.
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Programa: Sous-vide largo
Calorias por racién: 874 keal
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Tiempo de coccion (sin precalentamiento):

AutoCook ~ 60 min.
AutoCook Pro ~ 60 min.

Neceﬁf«:
selladora al
vacio y (a
correspondiente
bolsa




