Coca con crema de pimientos y queso griego

con vinagreta de miel y ajo asado

Cocinando: 10 min - Listo en: 35 min

Pimiento

Base de pizza

Vinagre balsamico Queso griego

7o

Queso crema

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




Antes de empezar

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

Utensilios necesarios:

Bandeja de horno con papel de horno, tirmix, sartén grande,
jarra medidora, bol pequerio, varillas.

Ingredientes
2P 4P

Cebolla 1 unidad 2 unidades
Pimiento 2 unidades 4 unidades
Base de pizza* 13) 2 unidades 4 unidades
Miel 1 paquete 2 paquetes
Vinagre balsamico 14) 1sobre 2 sobres
Queso griego* 7) 100 gramos 200 gramos
Queso crema* 7) 1 paquete 2 paquetes
Ajo 1unidad 2 unidades
Ajo para la salsa 1unidad 2 unidades

Orégano 1cucharadita 2 cucharaditas

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por100g
en basc? alos ingredientes 494g 100g
sin cocinar
Valor energético (kJ/kcal) 371;‘:’/ ?52/
Grasas (g) 21,4 43

de las cuales saturadas (g) 11,8 2,4
Carbohidratos (g) 98,3 19,9
de los cuales azucares (g) 19,5 4,0
Proteinas (g) 23,5 4,8
sal (g) 4,0 0,8

Alergenos

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

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.
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Prepara las verduras

jAsegUrate de utilizar las cantidades indicadas a la
izquierda para preparar tu receta! Precalienta el horno
a220°C. Pela la cebolla, dividela en dos y cértala en
tiras finas. Corta los pimientos por la mitad y quitales
las semillas. Luego, cértalos en dados de 1-2 cm. Pela
y pica el ajo (ver cantidad en ingredientes).

Tritura las verduras

Una vez las verduras estén listas, colocalas en una
jarra medidoray agrega el queso crema. Tritura con
un tdrmix hasta conseguir una crema lisa. Cuando

las bases de pizza estén listas, retira el ajo para la
salsa de la bandeja de horno y reserva. Luego, reparte
la crema de pimientos sobre las bases de pizza,
dejando 1 cm del borde sin cubrir. Hornea a media

altura durante 7-8 min mas o hasta que estén doradas.

CONSEJO: Puedes agregar un chorrito de agua si
prefieres la crema menos espesa.

Cocina las verduras

En una sartén, agrega un chorrito de aceite junto

con el ajo. Calienta a fuego medio-alto y cocina

1 min o hasta que se dore. Agrega la cebolla y el
pimiento, salpimienta y cocina 8-10 min, removiendo
frecuentemente, hasta que se ablanden un poco.

CONSEJO: Remover frecuentemente las verduras
hard que no se quemen aunque las cocines mds tiempo.

Prepara el alifio

Pela el ajo para la salsa y desecha la piel. En

un bol pequefio, agrega el ajo asado y aplastalo

con ayuda de un tenedor. Luego, afiade al bol

el vinagre balsamico, la miel y un chorrito de

aceite. Salpimienta al gusto y mezcla bien con ayuda
de unas varillas. Desmenuza con las manos el queso
griego en trozos medianos.

Hornea la base

Mientras tanto, coloca las bases de pizza en

una bandeja de horno con papel de horno. Aun

lado, agrega el ajo para la salsa (ver cantidad en
ingredientes) sin pelar. Hornea a media altura durante
8-10 min o hasta que las pizzas se doren ligeramente.

Emplata y disfruta

Sirve la coca con crema de pimientos en platosy
agrega el queso griego desmenuzado encima. Afiade
el alifio de ajo asado sobre la coca y espolvorea el
orégano (ver cantidad en ingredientes) al gusto.

iQue aproveche!

iPonle nota, chef!
Tu opinidn es nuestro ingrediente secreto.




