iLas castafas son mdgicas! Hacen un queso excelente o, en este caso, son el ingrediente secreto de nuestra
salsa de crema favorita. Remojamos las castafas en agua caliente para realzar su textura. En esta receta,
aumentamos la vitamina B, los antioxidantes y el crocante cubriendo los fideos de calabacin y la salsa de
crema con semillas de calabaza y levadura nutricional.

Contiene: Frutos secos ¢ Soja

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, Idcteos y soja.
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de miso

+ Algunos ingredientes pueden venir juntos en la misma bolsa para mayor
comodidad al momento de cocinar.

+ Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones,
recibirds el doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones
estdn expresadas entre paréntesis en el paso a paso de la receta.



Noodles de Zuquini

con Crema de Cajuy Corazones de Alcaucil

1- Prepara los ingredientes
e Lavd los productos frescos.

* Agregé las castanas y % (1) taza de agua caliente (de canillg, no es
necesario que hiervas agua) en un bowl pequefio. Dejalas en remojo
durante al menos 10 minutos.

« Escurri los corazon de alcaucil y cortalos por la mitad.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estan entre paréntesis en cada paso, y usa@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

2 - Tostd los corazoéon de alcaucil

« Calentd 1 (2) cucharada de aceite de oliva en una sartén antiadherente
grande a fuego medio. Agregd los corazones de alcaucil con el lado
cortado hacia abajo y cocind hasta que estén crocantes en algunas
partes, de 5 a 8 minutos. Transferilos a un plato y espolvored con sal.

3 - Prepara el zuquini

» Cortd y descartd las puntas del zuquini, y cortalo a lo largo en tiras de
aproximadamente 1,5 cm de grosor. Apild las tiras (para poder cortarlas
mdas rapido) y cortalas en tiras finas para hacer fideos de zuquini.

4- Prepara la crema de castafias

* Ralld y cortd el limon por la mitad, exprimi la mitad y cortd la otra mitad
en gajos y reservalos.

* Peld los ajos. Agregd en una licuadora las castanas y su agua de
remojo, el jugo de limén exprimido, el ajo, la pasta de miso, la levadura
nutricional y una pizca de sal y pimienta. Licué a velocidad alta hasta que
quede una crema suave.

5- Cocina los noodles de zuquini

* Regresd la sartén a fuego medio-alto y agregd los fideos de zuquini.
Espolvored con sal y pimienta y cocing, revolviendo ocasionalmente,
hasta que estén tiernos, de 1 a 2 minutos.

6 — jServi y disfruta!

« Dividi los fideos de zuquini en bowls para servir. Verti la crema de
castanas sobre los fideos de zuquini y cubri con corazones de alcaucil
crocantes. Espolvored con ralladura de limén, semillas de calabaza y la
cantidad de chile en escamas que gustes. Servi con rodajas de limon, jy
disfruta!

Esparci el amor, comparti la comida
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