
BEET CHIPS 
 

For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition  
 

Makes 2 servings    Total Time: ~45 minutes 
 

Ingredients:  

 
1. Preheat oven to 350 degrees, with racks in upper and lower thirds. Peel beets and 

slice very thin. In a large bowl, toss beets with extra-virgin olive oil. 
2. On two rimmed baking sheets (or use one sheet and bake in two batches), 

arrange beets in a single layer. Stack another rimmed baking sheet on top of 
each. Bake until edges of beets begin to dry out, about 20 minutes. Uncover and 
rotate sheets. Bake 10 to 20 minutes, removing chips as they become lightened in 
color. Transfer to a wire rack; chips will crisp up as they cool. 

 

Adapted from: marthastewart.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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2 medium beets 
1 teaspoon extra-virgin olive oil 
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CHIPS DE REMOLACHA 
 

Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition  
 

Hace 2 porciones    Tiempo total: ~45 minutos 
 
 Ingredientes: 

 

 

 
 

1. Precalentar el horno a 350 grados, con las rejillas en los tercios superior e inferior. 
Pele las remolachas y córtelas en rodajas muy finas. En un bol grande, mezcle las 
remolachas con aceite de oliva extra virgen. 

2. En dos bandejas de horno con borde (o utilice una bandeja y hornee en dos 
tandas), coloque las remolachas en una sola capa. Apilar otra bandeja para 
hornear con borde encima de cada una. Hornee hasta que los bordes de las 
remolachas empiecen a secarse, unos 20 minutos. Destape y gire las bandejas. 
Hornee de 10 a 20 minutos, retirando las fichas a medida que se aclaran en color. 
Pasar a una rejilla; los chips se crujirán al enfriarse. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: theeverykithcen.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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2 remolachas medianas  
1 cucharadita de aceite de oliva virgen extra 
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