Guarnicion de Arvejas

Preparacion

Blanquee las arvejas en agua hirviendo hasta
el punto deseado. Sofria la panceta hasta que
quede medio crujiente, y agregue el ajoy la
manteca. Cuando el ajo comience a tornarse
transparente, integre las alverjas. Saltee un
poco mas y luego anada la crema de leche, el
CasanCrem y el queso parmesano. Revuelva
bien y sazone con sal y pimienta al gusto,
deje a fuego bajo por 10 minutos.

Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: Omin

Tiempo total: 15min , Nimero de porciones:
6

0 Calorias ,0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria

Url: https://srecetas.es/quarnicion-de-arvejas

Ingredientes

e 3 cucharada/s Queso Crema
e 1/2 taza/s Queso Parmesano
e 4 dientes de Ajo macerados

e 200 grs. Tocino - Panceta

e 500 grs. Chicharos - Arvejas
e Sal a gusto

e Pimienta a gusto

e 1 cucharadita/s Manteca

e 1/2 taza/s Crema de leche

e Cant. Nec. de Agua Hirviendo

Categorias

Un dia normal, Todo el afo, Econdémico,
Legumbres, Comida para todos los dias,
Rapida, Un pobre estudiante, Chicas delgadas,
Guarniciones
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