T HELLO Burrito bowl de ternera y guacamole

FRESH con cebolla encurtida, tomate, yogur y limon sobre arroz

Arroz basmati Cebolla roja

- ¢

Limén Pulpa de aguacate

Mix de especias

Carne de ternera picada A
mexicanas

Salsa Worcester Tomate

Yogur

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
agua, vinagre.

Cocinando: 20 mins 1, ¢Hay algo mas divertido que montar tu propio plato? Este burrito bowl de ternera y guacamole esta pensado para compartir
Listo en: mins en familia, donde cada uno decide cdmo combinar los ingredientes a su gusto. Una receta colorida, sabrosa y participativa,
perfecta para sentarse juntos y disfrutar sin normas.



Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. jNo olvides
lavarte las manos!

Bol, cazo con tapa, sartén con tapa, espatula.

2p 4p 6P

Arroz basmati 150g 300g 450 g
Cebolla roja* lud 2 uds 3uds
Limoén* lud 2 uds 3uds
Pulpa de aguacate 100g 200g 300g
Carne de ternera picada 250¢g 500g 7508
14)
Mix de especias mexicanas lud 2 uds 3uds
Salsa Worcester 11) lud 2 uds 3uds . . . .. . . . . .
— = o - iAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar « Pela la cebolla y cértala en tiras finas.

omate u udas uas . .

tu receta! » Enun bol, mezcla la cebolla, el vinagre y la sal para encurtir. Reserva hasta
Yogur* 7) lud 2 uds 3uds ~ L
« Llena un cazo con el agua, afiade el arroz y sal y lleva a ebullicion con el el emplatado.

Agua 320ml 640ml 960 ml I .

; cazo tapado. + Corta el limon el gajos.
Vinagre . 2cda 4cda Beda « Cuando hierva, cocina a fuego medio-bajo 11-13 min, removiendo. « En otro bol, mezcla la pulpa de aguacate, zumo de limén al gusto, un chorrito de
SRR SCEE | ACHE | JEEE « Luego, retira del fuego y reserva en el cazo tapado. aceite, sal y pimienta.

*Conservar en la nevera

Por racion Por 100 g
en base a los ingredientes

sin cocinar 489g 100g
3452/ 707/
Valor energético (kJ/kcal) 825 169
Grasas (g) 50,8 10,4
de las cuales saturadas (g) 14,4 2,9
Carbohidratos (g) 83,3 17,0
de los cuales azlcares (g) 9,1 1,9
Proteinas (g) 33,8 6,9 3
Sal (g) 5,1 1,1

7) Leche 11) Soja 14) Sulfitos.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

+ En una sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio-alto. Agrega la « Corta el tomate en daditos y adereza en un bol con un chorrito de aceite, sal
carne picada y cocina 4-5 min, desmenuzando con una espatula, hasta que se y pimienta.
dore. Salpimienta. « Adereza el yogur con un chorrito de aceite, sal y pimienta.
« Afade las especias mexicanas y la salsa Worcester y cocina « Sirve el arroz, la carne, el guacamole, la cebolla encurtida, el tomate y la salsa
1-2 min, removiendo. de yogur en la mesa, por separado.
’:}_‘ iReCiCla me! Por favor, recicla « Aflade un chorrito generoso de agua, tapa la sartén y cocina 2 min mas. » Monta tu plato al gusto, cubriendo el arroz con todos los toppings, y acaba con
nuestros envases Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular zumo de limén al gusto.

carne cruda.

RECICLA iPonle nota, chef!

L]
fuentes responsables o] Tu opinion es nuestro
D ingrediente secreto.
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