FRESH con salsa cremosa de lima y ajo tierno

Facil y rapido

Cocinando: 15 min - Listo en: 20 min

T HELLO Tostadas mexicanas de ternera con frijoles ‘5’

£

Carne de ternera picada Lima

) 4

Ajo tierno Judias rojas

Mix de especias Salsa Worcester
mexicanas
Caldo de ternera Tortillas mexicanas
Creme Fraiche Tomate concentrado

Pimiento

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



Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Bandeja de horno con papel de horno, colador, sartén grande,
bol pequerio, rallador fino.

2P 4P
ii;ne de ternera picada® 250 gramos 500 gramos
Lima 4 unidad 1unidad
Ajo tierno 1 unidad 2 unidades
Judias rojas 340 gramos 680 gramos
Mix de especias mexicanas 1sobre 2 sobres
Salsa Worcester 11) 2 sobres 4 sobres
Caldo de ternera 1sobre 2 sobres
Tortillas mexicanas 13) 6 unidades 12 unidades
Creme Fraiche* 7) 100 gramos 200 gramos
Tomate concentrado 30 gramos 60 gramos
Pimiento 1unidad 2 unidades
*Conservar en la nevera
Por racion Por100g
:irrl] l;zsc?naat’os ingredientes 550¢ 100g
Valor energético (kJ/kcal) 233/ 51220/
Grasas (g) 26,9 49
de las cuales saturadas (g) 15,4 2,8
Carbohidratos (g) 65,1 11,8
de los cuales azucares (g) 15,2 2,8
Proteinas (g) 43,0 78
sal (g) 3,8 0,7

7) Leche 11) Soja 13) Cereales que contienen gluten 14) Sulfitos.

Para mas informacién sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

£% i{Reciclame!
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:Qué te ha parecido la receta?
Entra en hellofresh.es o nuestra app
para evaluar la receta.

FSC

www.fsc.org
FSC® C015522

Precalienta el horno a 200°C. En una sartén grande,
calienta un chorrito de aceite a fuego alto. Cuando
esté caliente, agrega la carne de terneray las
especias mexicanas y cocina 2-4 min, hasta que se
dore. Remueve bien mientras se cocina, de forma que
la carne se desmenuce. Escurre y desecha el exceso
de grasa, luego, salpimienta al gusto.

Lavate las manos y los utensilios de
cocina después de manipular carne cruda.

Coloca las tortillas mexicanas en una bandeja de
horno con papel de horno y hornea 3-4 min, hasta que
se doreny estén crujientes. Mientras tanto, mezcla en
un bol pequeno la ralladura de lima con la mitad de la
créme fraiche (doble para 4p).

Mientras tanto, corta el pimiento por la mitad y
quitale las semillas. Cortalo en dados de 0,5-1 cm.
Ralla la piel de media lima (doble para 4p) y cértala en
gajos. Corta el ajo tierno en rodajas finas. Con ayuda

de un colador, escurre las judias rojas.
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Cuando las tortillas mexicanas estén tostadas, cubre
cada una con la carne de ternera y pimiento con
especias mexicanas.
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Agrega el pimiento a la sartén y cocina 5 min. Luego,
agrega la salsa Worcester, el tomate concentrado
(ver cantidad en ingredientes), las judias rojas, el
caldo de ternera en polvo y un chorrito de agua. Con
ayuda de una cuchara, aplasta levemente las judias
rojas de la sartén, hasta que algunas se deshagan.
Lleva a ebullicion, luego, reduce a fuego medio-bajo y
cocina 7-8 min, hasta que espese.

Reparte las tostadas entre los platos y agrega sobre
cada tostada una cucharada de salsa cremosa a la
lima. Espolvorea el ajo tierno sobre las tostadas y
sirve los gajos de lima restantes para afiadir zumo de
lima a tu gusto.



