CREMA DE LECHUGA 

INGREDIENTES PARA ESTA RECETA
- 300 gramos de lechuga (se puede añadir más cantidad y tendrá más sabor)

- 100 gramos de queso manchego semicurado

- Media cebolla grande

- 300 gramos de agua 

- 400 gramos de leche

- 40 gramos de harina de trigo

- 30 gramos de aceite de oliva virgen

- Sal al gusto 

PREPARACIÓN CON TERMOMIX
Lo primero que hacemos es rallar el queso. Para ello lo ponemos en el vaso del Thermomix a velocidad 9 durante unos 15 segundos. Sacamos y reservamos. 

Posteriormente pasamos a hacer un sofrito con la cebolla: calentar el aceite 2 minutos, temperatura 100 y velocidad 1. Añadir la cebolla, picarla en velocidad 4. Freírla  3 minutos a temperatura 100 y velocidad 1 y medio con un poco de sal.

Añadir la harina. Freirla 1 minuto a temperatura 100 velocidad 1 y medio.

Verter el agua, la leche y la sal. Programamos 4 minutos, temperatura 100 y velocidad 3.  Añadir la lechuga, bien limpia, picarla en velocidad 5 y cocerla: temperatura 100, velocidad 4, tiempo 15 minutos.

Con esto conseguimos una crema homogénea más ligera que una bechamel, ya que añadimos el agua. 

Si la lechuga no está suficientemente picada trituramos de velocidad 4 a 6 durante el tiempo que haga falta. Así la lechuga quedará totalmente integrada en la crema y no dará lugar a encontrar trozos no deseados. 


Por último agregamos el queso y mezclamos 10 segundos a velocidad 2. 

Esta crema es ideal para aquellos a los que les guste las sopas y sobre todo a los niños que no les gusta comer lechuga. El sabor del queso le da un toque original y una textura única. 

PREPARACIÓN SIN TERMOMIX
Sofreír  en una cacerola un poquito grande (luego hay que cocer la lechuga en ella) la cebolla bien picada con un poco de sal. Añadir la harina y freírla uno o dos minutos. Añadir poco a poco la leche y remover muy bien hasta que no tengamos grumos y nos quede una bechamel ligerita. Terminar de añadir la leche, el agua y la sal.
Añadir la lechuga picada y cocerla unos 15 minutos. Un par de minutos antes de retirar del fuego añadir el queso triturado, dar unas vueltas y listo.
NOTA: Para los que no son amantes de la bechamel pueden hacer la crema de lechuga igual que la de calabacín: con patata  y quesitos.

