Morrones Guajillos Rellenos
con Chile Chipotle y Quesos Plant Based
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Para esta abundante comida veggie, los tiernos y ahumados morrones se rellenan con zuquini y porotos glaseados con chipotle,

arroz esponjoso y crema de almendras. Terminamos los morrones con una cobertura de queso de almendras derretido y luego
rociamos todo con un ddo de salsa de chile gugijillo caliente y un poco mds de crema.

Contiene: Frutos Secos ¢ Picante

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 650 kcal, Grasas 18 g, Carbohidratos 99 g, Proteinas 25 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.
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* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.
- Lava y secd los productos frescos. Precalentd el horno a fuego alto.

« En una olla mediana, combiné el arroz, una pizca grande de sal y 1 (2) taza de
agua. Lleva a fuego alto hasta que hierva. Una vez que hierva, bajd el fuego a
bajo. Tapd y cocing, sin revolver, de 13 a 15 minutos, o hasta que el agua se haya
absorbido y el arroz esté tierno. Apagd el fuego y revolvé con un tenedor

Si estds cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdan entre paréntesis en cada paso, y usé bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

« Colocd los morrones en una bandeja de horno. Rocidé con aceite de oliva 'y
sazond con sal y pimienta, por ambos lados. Horned durante 12 a 14 minutos, o
hasta que se doren y formen ampollas. Sin apagar el horno, retird la bandeja con
los morrones.

« Dejd enfriar al menos 5 minutos. Cortd con cuidado el morrén para que puedas
rellenarlo, haciendo una hendidura a lo largo de cada morrén enfriado, dejando
un lado intacto. Abri con cuidado cada morrén. Con una cuchara, retira las
semillas.

- Mientras tanto, corté el zuquini en dados pequefios.
« Peld y picd los dientes de ajo en pedazos grandes.

« Cortd la cebolla de verdeo en rodajas finas, separando la parte blanca de
abajo y las hojas verdes.

« Escurri y enjuagd los porotos.

« En una sartén grande (antiadherente, si tenés), calentd un chorrito de aceite de
oliva a fuego medio-alto hasta que esté caliente. Agregd el zuquini. Cocing,
revolviendo ocasionalmente, de 4 a 5 minutos, o hasta que esté ligeramente
dorado. Agregd el ajo picado y las partes blancas de la cebolla de verdeo;
salpimentd. Cocing, revolviendo ocasionalmente, de 1 a 2 minutos, o hasta que se
ablanden.

« Agregé los porotos, el azicar, 2 (4) cucharadas de agua (con cuidado, ya que
el liquido puede salpicar) y tanta salsa de chipotle como gustes, dependiendo
de qué tan picante te gustaria que sea el plato. Sazond con sal y pimienta.

« Cocing, revolviendo con frecuencia, de 1 a 2 minutos, o hasta que se combinen
bien. Transferi todo a la olla de arroz cocido; agregd la mitad de la crema de
almendras y sazond con sal y pimienta. Revolvé para combinar.

« Rellend uniformemente cada morrén con el relleno de arroz y porotos (te va a
sobrar relleno para servir). Cubrilos con el mix de quesos. Hornealos durante 8 a
10 minutos o hasta que el queso se derrita y los morrones estén tiernos al
pincharlos con un tenedor. Retird del horno. Dejé enfriar al menos 2 minutos.

- Limpid la sartén que usaste. Agregd la salsa de gugjillo a la sartén. Cociné a
fuego medio-alto, revolviendo con frecuencia, durante 1 a 2 minutos, o hasta que
esté bien caliente.

- Dividi el relleno restante entre los platos para servir. Cubri con los morrones
rellenos. Rocid con la salsa de guagjillo tibia y la crema de almendras restante.
Decord con las hojas verdes de la cebolla de verdeo. Disfrutd!
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