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15 DE NOVIEMBRE DE 2023

BATATAS AL VAPOR EN MICROONDAS CON MANTEQUILLA DE AJO

Pinchar las batatas lavadas por todas partes con un
tenedor. Envolver cada batata en una toalla de papel
húmeda. Calentar las patatas en el microondas a
máxima potencia durante 3-5 minutos, dependiendo
de la potencia del microondas y del tamaño de la
patata.
Mientras tanto, en un bol pequeño, batir la
mantequilla, la salvia y el ajo. Probar y rectificar de sal
y pimienta.
Cuando los batatas estén tiernos, utilizar pinzas para
transferirlos a un plato grande o fuente. Cuando estén
lo bastante frías como para poder manipularlas,
dividirlas por la mitad a lo largo y sazonarlas con sal
en escamas. Untar generosamente la pulpa con
mantequilla de ajo y servir caliente.

1.

2.

3.

Las  i n s t rucc i onesLos  i ng red i en te s
5-6 batatas*, lavadas

4 cucharadas de mantequilla (o

mantequilla alternativa), ablandada

1 diente de ajo, finamente picado y

machacado

Sal y pimienta al gusto

Porciones: 4-6 dependiendo del tamaño de la batata. Tiempo: 10 minutos de la receta a la mesa

Esta receta se puede personalizar fácilmente
con cualquier aderezo o relleno, pero hemos
dejado una versión sencilla para que puedas
usar tu imaginación. Pruebe a añadir salvia,
pasta de miso o tahini a la mantequilla para
darle más sabor, u omita el ajo y añada
azúcar moreno y canela para darle un toque
más dulce.

Los ingredientes: 12 onzas de judías verdes*, lavadas y sin las
puntas, 3 cucharadas de mantequilla, 1/4 taza de pacanas
picadas
Las instrucciones: Poner a hervir agua en una olla grande. Añadir
las judías y cocinar sin tapar hasta que estén ligeramente tiernas
pero aún crujientes, aproximadamente 5 minutos. Retirar del fuego
y poner inmediatamente las judías en agua helada durante 5
minutos. Mientras las judías se enfrían, calentar la mantequilla a
fuego medio-alto en una sartén. En cuanto la mantequilla se haya
derretido, añadir las pacanas. Cocerlas hasta que estén
ligeramente tostadas, unos 3 minutos, removiendo constantemente.
Añadir las judías verdes escurridas y la sal, y cocinar otros 2
minutos. Retirar del fuego y servir.

JUDÍAS VERDES CON PACANAS

¡Es importante para limpiar los productos antes de comerlos!
Asegúrese de lavar y refrigerar los productos para obtener el mejor sabor y vida útil.

 Siempre lávese las manos durante 20 segundos con agua tibia y jabón antes y después de preparar productos frescos. 
Los ingredientes de su caja en cada receta están marcados con *

¡N O  O L V I D E
V O L V E R  A
P E D I R  S U

P R Ó X I M A  C A J A !
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RELLENO DE PAN DE MAÍZ

Calentar el aceite de oliva a fuego medio en una sartén

antiadherente grande y pesada, y añadir la cebolla. Cocinarla,

removiéndola a menudo, hasta que empiece a ablandarse, unos tres

minutos, y añadir ½ cucharadita de sal, el apio y la manzana.

Cocinar todo junto unos minutos más, hasta que la cebolla esté

tierna. 

Añadir el ajo y remover entre 30 segundos y un minuto, hasta que

desprenda aroma. Páselo a un bol grande y añada el resto de

ingredientes. Mezcle bien. Probar y rectificar de sal. Mojar si se

desea con caldo de verduras.

Rellenar la cavidad del pavo o pasarlo a una fuente de horno de 2

cuartos untada con mantequilla o aceite. Untar con mantequilla.

Cubrir con papel de aluminio y calentar en el horno a 325 grados

durante 30 minutos.

1.

2.

3.

Los  i ng red i en te s
2 cucharadas de aceite de oliva

1 cebolla grande*, finamente picada

Sal al gusto

4 tallos de apio*, cortados en dados

pequeños

1/2 manzana*, cortada en dados

pequeños (preferiblemente una

manzana ácida)

4 dientes de ajo picados

2 cucharaditas de salvia seca

1 cucharada de hojas frescas de tomillo

½ taza de perejil de hoja plana

finamente picado

Pimienta recién molida

4 tazas de pan de maíz sin azúcar,

desmenuzado 

½ taza de caldo vegetal, o el que sea

necesario, para humedecer

4 cucharadas de mantequilla sin sal si

se hornea por separado

Las  i n s t rucc i ones

Porc i ones :  4 .  T i empo :  30  m inu tos  de  l a  r ece ta  a  l a  mesa
Rece ta  adap tada  de  Mar tha  Rose  Shu lman ,  New York  T imes  Cook ing

Los ingredientes: 1 libra de zanahorias*, lavadas pero sin pelar, 4 cucharadas de mantequilla u otro aceite, 2
dientes de ajo, 1 cucharadita de romero seco (finamente picado), 1 cucharadita de tomillo fresco* (finamente
picado).
Las instrucciones: Precalentar el horno a 400 grados F. Lavar bien las zanahorias y cortar los trozos blandos o
en mal estado, pero dejarles la piel y la parte superior (¡no es necesario cortarlas!). Colocar las zanahorias en
una cazuela y hornear durante 10 minutos. Mientras se cuecen las zanahorias, derretir la mantequilla en un cazo
pequeño y añadir el ajo picado y las hierbas. Calentar la mezcla hasta que desprenda aroma. Pasados 10
minutos, untar las zanahorias con 1/4 de la mezcla de mantequilla. Continuar horneando durante otros 15
minutos y, a continuación, pincelar con otro 1/4 de la mezcla de mantequilla. Repetir la operación hasta que se
acabe la mezcla de mantequilla y las zanahorias estén doradas y la piel ligeramente crujiente, pero se puedan
pinchar fácilmente con un tenedor. Tenga paciencia, añadir la mezcla de mantequilla en tandas es clave para
mantener las zanahorias húmedas y cremosas por dentro pero caramelizadas por fuera.

LAS MEJORES ZANAHORIAS ASADAS

¡N O  O L V I D E
V O L V E R  A
P E D I R  S U

P R Ó X I M A  C A J A !






