
BEET & TURNIP HASH WITH RUNNY EGGS 
 

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

Makes 4 servings    Total Time: 25 minutes 
 

Ingredients:  
 
 

 

 
 

 

1. In a high-sided skillet, cover beets and turnips with water and bring to a boil. 
Season with salt and cook until tender, about 7 minutes. Drain and wipe out 
skillet. 

2. Heat oil in skillet over medium-high heat. Add boiled beets and turnips and cook 
until turnips begin to turn golden, about 4 minutes. 

3. Reduce heat to medium, add onion, and cook, stirring, until tender, about 4 minutes. Stir in parsley. 
4. Make four wells in the hash. Crack one egg into each and top with salt & pepper. Cover and cook until whites set 

but yolks are still runny, 3-5 minutes. Garnish with additional parsley if desired. 
 

Adapted from: theeverykithcen.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 

 

 

 

 

 
BEET & TURNIP HASH WITH RUNNY EGGS 

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

 
Makes 4 servings    Total Time: 25 minutes 

 
Ingredients:  
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2. Heat oil in skillet over medium-high heat. Add boiled beets and turnips and cook 
until turnips begin to turn golden, about 4 minutes. 

3. Reduce heat to medium, add onion, and cook, stirring, until tender, about 4 minutes. Stir in parsley. 
4. Make four wells in the hash. Crack one egg into each and top with salt & pepper. Cover and cook until whites set 

but yolks are still runny, 3-5 minutes. Garnish with additional parsley if desired. 
 

Adapted from: theeverykithcen.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 

 

1 pound of beets about 4, peeled and diced 
½ pound turnips about 2, peeled and diced 
Sea salt and freshly ground black pepper 
1 tablespoon extra-virgin olive oil 
1 small onion diced 
2 tablespoons chopped fresh parsley  
4 large eggs 
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HACHÍS DE REMOLACHA Y NABOS CON HUEVOS DUROS 
 

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

Hace 4 porciones    Tiempo total: 25 minutos 
 
 Ingredientes: 

 

1. En una sartén alta, cubrir las remolachas y los nabos con agua y llevar a ebullición. 
Sazonar con sal y cocinar hasta que estén tiernos, unos 7 minutos. Escurrir y limpiar la sartén.  

2. Calentar el aceite en la sartén a fuego medio-alto. Añadir las remolachas y los nabos hervidos y cocinar hasta 
que los nabos empiecen a dorarse, unos 4 minutos.  

3. Reducir el fuego a medio, añadir la cebolla y cocinar, removiendo, hasta que esté tierna, unos 4 minutos. 
Incorporar el perejil.  

4. Haga cuatro pozos en el hachís. Poner un huevo en cada uno y salpimentar. Cubra y cocine hasta que las claras 
se cuajen pero las yemas estén todavía líquidas, de 3 a 5 minutos. Adorne con perejil adicional si lo desea. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: theeverykithcen.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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Adaptado de: theeverykithcen.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 

1 libra de remolachas, unas 4, peladas y cortadas en dados 
1/2 libra de nabos, aproximadamente 2, pelados y cortados en dados 
Sal marina y pimienta negra recién molida 
1 cucharada de aceite de oliva virgen extra 
1 cebolla pequeña cortada en dados 
2 cucharadas de perejil fresco picado 
4 huevos grandes 
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