Camotes al gjo
y col rizada

Preparacion: 10 min
Tiempo de coccion: 30 min
Porciones: 4-6

S

Ingredienies Instrucc'°nes ’;; Ldvate las manos con jabdn y agua

iComienza con las manos limpias!
« 2 cucharadas de aceite de 1. En una sartén grande, agregue 1 cucharada de
oliva aceite de oliva y péngala a fuego medio. Agregue

« 4 dientes de ajo, picados o 2 el ajoyla cebolla.
cucharaditas de gjo de frasco 2. Saltee el gjo y la cebolla durante unos 5-10 minutos,
picado o hasta que se vuelvan translUcidos.

» 1/2 cebolla dulce, picada 3. Anada 1 cucharada de aceite de oliva y el camote.
« 1 camote, pelado y cortado Cubra el camote con aceite de oliva y tape la
en cubi’roé sartén. Cocine durante unos 5-8 minutos, revolviendo

) ) ocasionalmente.
« 1 manojo de col rizada (collard

greens), en rodajas finas Después de que el camote comience a ablandarse,

agregue la col rizada, el repollo y el caldo. Cubray

» 1/2repollo verde pequeno, reduzca a fuego lento. Cocine durante otros 15
cortada en rodajas delgadas minutos, o hasta que las verduras estén blandas.
« 1/2tazade caldode polloo 5. sql al gusto y sirva caliente.
verduras

« Sal al gusto

Col rizada (collard greens) es una verdura de hoja verde oscura comun en la
cocina del sur de EE. UU. y de la cocina afroamericana. También se consume
en Brasil, Africa oriental, India y el sureste de Europa. Las berzas estdn estre-
chamente relacionadas con la col. Por lo general, se saltean o se cocinan
hasta que estén tiernas, pero no se comen crudas.
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