VALOR NUTRICIONAL

e La polenta aporta la energia
necesaria para el funcionamiento
del organismo.

e Lacarne brinda proteinas de alto
valor biolégico fundamental para la
formacion, mantenimiento y
reparacion de tejidos como el
musculo, piel, pelo, uhas y 6rganos
internos. Ademas aporta hierro
necesario para la formacion de
glébulos rojos y vitamina B12, que
solo esta presente en los alimentos
de origen animal.
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PASTEL

INGREDIENTES

e 2TAZAS DE POLENTA CRUDA
e 1ZANAHORIA MEDIANA

e 3 CEBOLLAS MEDIANAS

e 1MORRON

e 800 G DE CARNE PICADA

e 1TAZA DE PURE DE TOMATE

e 1 DIENTE DE AJO

e SALY PIMIENTA A GUSTO

e ACEITE: CANTIDAD NECESARIA

CARNE PICADA NO APTA
MENORES DE 5 ANOS

PROCEDIMIENTO

1) Realizar la polenta segun indicaciones
del paquete.

2) En un sartén untado con aceite dorar
los vegetales picados, agregar la carney
condimentar. Incorporar el puré de
tomate y cocinar.

3) Armar en una fuente para horno
previamente aceitada el pastel de la
siguiente manera: una base de polenta,
colocar por encima la carne y cubrir con
otra capa de polenta. Hornear.

4) Cubrir con queso fresco (opcional)
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