Salchichas encebolladas

con patatas al eneldo y calabacin salteado
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Patata Calabacin

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

Cocinando: 35 mins 1, Sitellaman la atencion los colores de este plato, espérate a probar la combinacion de sabores y el contraste de texturas que
Listo en: 325 mins lo componen. Las salchichas encebolladas se sirven junto al calabacin salteado y las patatas con mayonesa de eneldo, una
salsa sencilla que no podras de dejar de compartir con tu familia.




Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!

Colador, sartén mediana, pelador, plato, olla.

2P 4P
Salchichas de cerdo* 14) 225 gramos 450 gramos
Eneldo 5 unidad 1unidad
Mayonesa 8) 9) 3 sobres 6 sobres
Cebolla 1 unidad 2 unidades
Patata 400 gramos 800 gramos
Calabacin* 1unidad 2 unidades
Azucar 1cucharadita 2 cucharaditas
*Conservar en la nevera
Por racion Por100g
:;I:;a)z?nzlros ingredientes 631g 100g
3314/ 526/
Valor energético 792 126
Grasas 63,0 10,0
de las cuales saturadas 15,8 2,5
Carbohidratos 50,0 7,9
de los cuales azticares 5,8 0,9
Proteinas 23,4 3,7
Sal 0,7 0,1

8) Huevo 9) Mostaza 14) Sulfitos.

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

#% iReciclame!
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jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la
izquierda para preparar tu receta! Pela las patatas
y cértalas en dados de 3-4 cm. En una olla, agrega
las patatas, clbrelas con agua y afade una pizca
de sal. Lleva a ebullicion, luego, cocina a fuego
medio 15-18 min o hasta que estén blandas. Luego,
escurrelas con ayuda de un coladory vuelve a
ponerlas en la olla.

Retira los extremos del calabacin y cértalo por la
mitad a lo largo. Luego, corta cada mitad en medias
lunas de 0,5-1 cm. En la sartén, calienta un chorrito
de aceite a fuego medio. Una vez caliente, agrega el
calabacin junto a una pizca de sal y saltea 4-5 min,
removiendo ocasionalmente, hasta que se dore.

Pela la cebolla, dividela en dos y cértala en tiras
finas. En una sartén, calienta un chorrito de aceite a
fuego medio. Una vez caliente, agrega las salchichas
y cocina 5-6 min, girando para que se cocinen
uniformemente. Retira de la sartén cuando estén
listas y reserva en un plato.

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

Deshojay pica finamente la mitad del eneldo (doble
para 4p). En un bol grande, mezcla la mayonesa, el
eneldo, sal y pimienta al gusto. Agrega las patatas
hervidas al bol y mézclalas con la mayonesa de
eneldo. Remueve bien para que las patatas queden
cubiertas del aderezo.

En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego
medio-alto. Una vez caliente, agrega la cebolla y una
pizca de sal y cocina 2-3 min. Luego, afiade el aziicar
(ver cantidad en ingredientes) y cocina a fuego medio-
bajo 5-6 min mas, removiendo frecuentemente.
Afade las salchichas y un chorrito de aguay cocina
todo junto 2-3 min mas. Reserva de nuevo en el plato
cuando esté listo.
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Sirve las salchichas encebolladas en platos y coloca
al lado las patatas al eneldo y el calabacin salteado.

jPonle nota, chef!
Tu opinion es nuestro
ingrediente secreto.




