
TODO
EL PAIS

TODO
EL AÑO

PORCIONES
6 A 8

PASTEL

2 TAZAS DE POLENTA CRUDA
1 ZANAHORIA MEDIANA
3 CEBOLLAS MEDIANAS
1 MORRÓN
800 G DE CARNE PICADA
1 TAZA DE PURÉ DE TOMATE
1 DIENTE DE AJO
SAL Y PIMIENTA A GUSTO
ACEITE: CANTIDAD NECESARIA

1) Realizar la polenta según indicaciones
del paquete.
2) En un sartén untado con aceite dorar
los vegetales picados, agregar la carne y
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)

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

VALOR NUTRICIONAL

de polenta y carne

Al relleno se le puede

agregar otras verduras de

estación y/o huevo duro

picado.

Otra versión de esta receta

es reemplazar la carne por

el pollo.

También se puede cocinar

la polenta en leche para

agregar calcio a la

preparación.

La polenta aporta la energía
necesaria para el funcionamiento
del organismo.
La carne brinda proteínas de alto
valor biológico fundamental para la
formación, mantenimiento y
reparación de tejidos como el
músculo, piel, pelo, uñas y órganos
internos. Además aporta hierro
necesario para la formación de
glóbulos rojos y vitamina B12, que
sólo está presente en los alimentos
de origen animal.

CARNE PICADA NO APTA
MENORES  DE 5 AÑOS


