Puré de apio nabo

30 minutos | Rinde: 4 porciones

Ingredientes

2 apionabos medianos, pelados y picados
1 cucharada de mantequilla
3 dientes de ajo
1/2 taza de agua tibia, o segun sea
necesario
Sal y pimienta al gusto

Opcional: 2N /
Cilantro o perejil fresco, picado oo ™ R ,"
jengibre rallado : gy
Yogur natural o crema agria
Hojuelas de chile

rirltheartfoor

Preparacion

1. Hierva una olla de agua con sal.

2. Agregue los apionabos a la olla y deje que el agua vuelva a hervir. Reduzca el fuego a fuego
lento y cocine hasta que el apio nabo sea facil de perforar con un tenedor (20 minutos). Escurra el
agua y coloque el apio nabo en un tazén.

3. Vuelva a colocar la olla a fuego medio y agregue la mantequilla. Deje que se derrita, agregue el
ajo, y saltee durante 30 segundos. Vuelve a poner el apio nabo en la olla. Revuelva para cubriry
cocine hasta que el apio nabo comience a ponerse un poco blando (5 minutos).

4. Apague el fuego, use un triturador de papas, una batidora de mano o un tenedor resistente
para triturar el apio nabo hasta que quede suave como puré de papas agregando agua segun sea
necesario. Agregue cualquiera de las adiciones que desee y sazone con sal y pimienta al gusto.
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