
BREAKFAST BURRITO BOWL WITH SPICED BUTTERNUT SQUASH 
For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition  

 
Makes 4 servings    Total Time: 30 minutes 
Ingredients:  

 

1. Preheat oven to 425 degrees F. Spray a large nonstick baking sheet with oil. In a medium bowl, combine squash, 
olive oil, garlic powder, cumin, smoked paprika, 1/2 teaspoon salt and pepper. Toss well to coat. Spread squash 
evenly onto a sheet pan and roast for 20-25 minutes, or until browned and tender, tossing once halfway through.  

2. Meanwhile, in a small bowl, combine tomatoes, onions, cilantro, lime juice, pinch of salt and pepper, to taste. Set 
aside.  

3. Heat a small skillet over medium heat, lightly spray with olive oil spray, add eggs, season with salt, cover and 
cook to your desired doneness.  

4. To assemble bowls: Layer 2/3 cup squash, 1/2 cup pico, 1 oz avocado, 1 egg and 1 tablespoon cheese. Repeat 
for remaining bowls. 

 

Adapted from: skinnytaste.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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20- ounces butternut squash, 
seeded and cut into 1-inch cubes 
1 1/2 teaspoons olive oil 
3 teaspoons garlic powder 
1/2 teaspoon cumin 
1/2 teaspoon smoked paprika 
3/4 teaspoon kosher salt 
Freshly ground pepper, to taste 
1 cup chopped tomatoes 
 

1/3 cup chopped onion 
1/4 cup chopped cilantro 
Juice from ½ a lime 
Cooking/olive oil spray 
4 large eggs 
4 ounces Hass avocado, cubed 
1/4 cup reduced-fat shredded 
cheddar cheese 
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TAZÓN DE BURRITOS DE DESAYUNO CON CALABACÍN ESPECIADO 
Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition  

 
Hace 4 porciones    Tiempo total: 30 minutos 

 Ingredientes: 

 

 
 

1. Precaliente el horno a 425 grados F. Rocíe una bandeja de horno grande antiadherente con aceite. En un tazón 
mediano, combine la calabaza, el aceite de oliva, el ajo en polvo, el comino, el pimentón ahumado, 1/2 
cucharadita de sal y pimienta. Mezcle bien para cubrirla. Extienda la calabaza uniformemente en una bandeja y 
ase durante 20-25 minutos, o hasta que esté dorada y tierna, removiendo una vez a mitad de camino.  

2. Mientras tanto, en un tazón pequeño, combine los tomates, las cebollas, el cilantro, el jugo de limón, una pizca 
de sal y pimienta, al gusto. Reservar. 

3. Calienta una sartén pequeña a fuego medio, rocía ligeramente con aceite de oliva en aerosol, agrega los huevos, 
sazónalos con sal, tápalos y cocínalos al punto deseado.  

4. Para armar los tazones: Coloca 2/3 de taza de calabaza, 1/2 taza de pico, 1 onza de aguacate, 1 huevo y 1 
cucharada de queso. Repite la operación con el resto de los tazones. 
_______________________________________________________________________________ 

 

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

20 onzas de calabaza, sin semillas y 
cortada en cubos de 1 pulgada 
1 1/2 cucharaditas de aceite de oliva 
3 cucharaditas de ajo en polvo 
1/2 cucharadita de comino 
1/2 cucharadita de pimentón ahumado 
3/4 de cucharadita de sal kosher 
Pimienta recién molida, al gusto 
1 taza de tomates picados 

1/3 de taza de cebolla picada 
1/4 de taza de cilantro picado 
Jugo de ½ lima 
Aceite de oliva en spray para cocinar 
4 huevos grandes 
4 onzas de aguacate Hass, cortado en cubos 
1/4 de taza de queso cheddar rallado 
reducido en grasas 
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