BUTTERNUT
SQUASH

What Do These Taste Like?

Dense, creamy, and
sweet, these flavorful
winter squashes are

easy to incorporate into

5 D

Butternut squash is rich in Vitamin A, which
supports eye health!

many types of dishes.

How Do I Store/Prepare Them?

Store in a cool, dark place for up to 3 months until
use. Peel and cube or cut in half to roast (remove
seeds before cooking). Use in blended soups,
incorporate cooked squash into tacos, rice or pasta

dishes, or simply serve on its own as a side dish.
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Calabaza

SA qué saben?
Densas, cremosas y dulces,
estas sabrosas calabazas de

invierno son ficiles de
incorporar en una gran
variedad de platos.

s

iLa calabaza es rica en vitamina A, la cual
favorece la salud ocular!

sComo las almaceno / preparo?

Guadrdelas en un lugar fresco y oscuro hasta por 3 meses
hasta su uso. Pele y corte en cubos o por la mitad para asar
(quitele las semillas antes de cocinar). Uselas en sopas
licuadas, afiade la calabaza cocida a tacos, platos de arroz

o0 pasta, o simplemente sirvela sola como guarnicidn.
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