Las plantas lo hicieron de nuevo. Chorizo vegetal, mezclado con vegetales en una salsa picante de harissa,
acompafado de un puré de papa y puré. Nos vamos un ratito a México con esta delicia a base de plantas.

Contiene: Gluten
Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.

chorizo veggie mezcla de caldo pasta de harissa  cebolla colorada morrén rojo
2 55 40 1 1
un ar ar un un

€4 :
il
3 \6 -
papas blancas perejil lata de porotos dientes de ajo
blancos
3 5 1 2
un ar un un

Ingredientes listados para 2 porciones - si estés 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.

v Sal
v Pimienta

v Aceite de Oliva

Vv Sartén

v Olla



* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.
« Precalentd el horno a 180°C. Poné a hervir abundante agua en una olla.

- Peld las papas y cortalas en pedazos grandes, del tamaro de un bocado y
colocalas en la olla con agua herviendo y una pizca generosa de sal. Lleva a
ebullicion a fuego alto. Una vez que hierva, reduci a fuego medio y cocind

durante 12-15 minutos o hasta que estén tiernas. Retird del fuego sin escurrir.

Si estds cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdn entre paréntesis en cada paso, y usa@ bowls, ollas y sartenes
mads grandes de ser necesatrio.

- Desechd las semillas del morrén rojo y cortalo en tiras finas.
« Peld y cortd en rodajas finas la cebolla.

« Peld y pica o ralld finamente el ajo.

» Poné a hervir 250 (500) ml de agua en una pava u ollita.

« Calenté una sartén grande (antiadherente, si tenés) con un chorrito de aceite
de oliva a fuego medio-alto. Una vez caliente, agregd las tiras de morroény
cocind durante 5 minutos o hasta que se hayan ablandado un poco.

- Luego reduci el fuego a bajo, agregd el ajo picado y la cebolla en rodajas con
una pizca grande de azlcar y cocind por 15 minutos o hasta que se ablande.

- Disolvé el caldo en los 250 (500) ml de agua hirviendo y agregd la pasta de
harissa.

- Cortd el chorizo en pedacitos pequefios.

- Calenté una segunda sartén grande (antiadherente, si tenés) a fuego medio.
Una vez caliente, agregd el chorizo y cocind por 8-10 minutos o hasta que
comience a dorarse.

* Agregd el caldo de harissa a la sartén de morrén y cebolla. Aumentd el fuego
a alto y cocind durante 2-5 minutos o hasta que se forme una salsa brillante.

- Pica finamente el perejil, incluidos los tallos.

« Escurriy enjuagd los porotos.

« Cuando las papas estén tiernas, agregd los porotos a la misma olla. Regresd
la olla a fuego alto y cocind por 3 minutos o hasta que los porotos estén bien
calientes. Reserva % (1) taza del agua de coccién y luego escurri todo,
regresando las papas y porotos a la olla.

« Agregd un chorrito de aceite o margarina vegetal, un chorrito de agua de
coccién (anda agregando hasta lograr la cremosidad que te guste) y sazond
con una pizca de sal y pimienta, luego triturd hasta que quede suave: este es
tu mash de papa y poroto blanco.

- Agregd el chorizo y el perejil picado al harissa chilli.
- Servi el harissa chorizo chilli sobre el mash de papa y poroto blanco.
iA disfrutaaaar!



