Tacos de Brocoli Rostizado
con Porotos Refritos
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Hay pocas cosas que nos gusten mds que un taco, especialmente uno con tantas texturas y sabores como esta version
vegana de brécoli asado. Los porotos refritos cremosos cargados con cebollas aromaticas, ajo y especias para tacos actdan
como base para las flores de brocoli asado. Luego, para un toque final elegante, las semillas de calabaza especiadas y
crocantes, las cebollas y el cilantro brillante y herbdceo decoran estos tacos veggies.

Contiene: -
Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 730kcal, Grasas 28 g, Carbohidratos 100 g, Proteinas 27 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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Tacos de Brocoli Rostizado

con Porotos Refritos

1- PREPARA LOS INGREDIENTES

« Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

« Lavd y secd los productos frescos.

« Precalentd el horno a 230°C.

- Cortd el brécoli en pedazos de 2.5 centimetros si es necesario.
- Peld y picd finamente el gjo.

« Peld y picd finamente la cebolla.

- Picd las hojas de cilantro, descartando los tallos.

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

2 - HORNEA EL BROCOLI

- Transferi el brécoli a una bandeja para hornear y mezclalo con 1(2)
cucharada de aceite, sal y pimienta. Asalo por aproximadamente 15 minutos.

« Una vez listo, agregalo a un bowl con la salsa de enchilada y 1 (2)
cucharada de vinagre. Mezcld para cubrirlo. Tapalo para mantenerlo
caliente.

3 - CALENTA LAS TORTILLAS

« Mientras tanto, calentd una sartén grande a fuego alto. Calentd una tortilla
por vez hasta que esté tibia y dorada, unos 30 segundos por lado. Envolvelas
en un pano de cocina limpio o papel aluminio para mantenerlas calientes.

4 - PREPARA EL POROTO REFRITO
« Abri la lata de porotos, enjuagalos y escurrilos.

« En la misma sartén, calentd 1(2) cucharada de aceite a fuego medio-alto.
Agregd #de la cebolla y cocind hasta que se ablande, de 2 a 3 minutos.
Agregd el ajo y la mitad del condimento para tacos. Cocind hasta que
desprenda aroma, aproximadamente 1 minuto.

« Agregd los porotos y % (1) taza de agua y cocind por 2 a 3 minutos. Pisé los
porotos con un tenedor, sazond a gusto y retiralo del fuego.

5 — TOSTA LAS SEMILLAS

« En la bandeja para hornear vacia que usaste para el brocoli, mezcld las
semillas de calabaza con el condimento para tacos restante, aceite de oliva
y una pizca de sal. Extendelas en una capa uniforme y tostalas durante 2-3
minutos. jPresta atencién que no se quemen!

6 — SERVI Y DISFRUTA

- Dividi los porotos y el brécoli entre las tortillas. Cubri con las semillas de
calabaza, el resto de la cebolla y el cilantro. iDisfrutd!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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