¢QUE SE ESTA COCINANDO EN EL MERCADO?

Calabacin Verde a la Parrilla con Queso Feta y Pifiones

Porciones: 4

Ingredientes:

2 libras de calabacines verdes (zucchini)
rebanados en angulo

2 cucharadas de aceite de canola

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de perejil picado

2 cucharaditas de orégano picado

1 diente de ajo picado

1/4 taza de queso feta desboronado

2 cucharadas de pifiones
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Preparacion:

1. Precalentar la parrilla a fuego medio-alto.

2. Cepillar los calabacines con el aceite de canola. Asar a la parrilla hasta
que estén suaves, 3 minutos por cada lado; sazonar.

3. En un recipiente, mezclar los siguientes 4 ingredientes; sazonar.

4. Cubrir los calabacines con aderezo, queso feta y pifiones.

DATOS NUTRICIONALES Una porcione: 211 calorias, 7g grasa total, 4g grasa saturada, Og grasa trans, 21mg colesterol, 309mg sodio, 299
total carbohidrato, 5g fibra dietética, 0g aztcares, 11g protein

This material was funded by USDA's Supplemental Nutrition Assistance Program (SNAP) through a contract awarded by the Kansas Ty
" Department for Children and Families. USDA is an equal opportunity employer and provider. SNAP provides nutrition assistance to e
- " people with low income. It can help you buy nutritious foods for a better diet. To find out more call 1-800-221-5689. .
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	Recipe Title: Calabacín Verde a la Parrilla con Queso Feta y Piñones
	Ingredients: 2 libras de calabacines verdes (zucchini) 
    rebanados en ángulo
2 cucharadas de aceite de canola
2 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de perejil picado
2 cucharaditas de orégano picado
1 diente de ajo picado
1/4 taza de queso feta desboronado
2 cucharadas de piñones

	Servings:    4
	Directions: 1. Precalentar la parrilla a fuego medio-alto.
2. Cepillar los calabacines con el aceite de canola. Asar a la parrilla hasta que estén suaves, 3 minutos por cada lado; sazonar.
3. En un recipiente, mezclar los siguientes 4 ingredientes; sazonar.
4. Cubrir los calabacines con aderezo, queso feta y piñones.

	Nutrition Information: Una porcione:   211 calorías, 7g grasa total, 4g grasa saturada, 0g grasa trans, 21mg colesterol, 309mg sodio, 29g total carbohidrato, 5g fibra dietética, 0g azúcares, 11g proteín


