BUTTERNUT SOUASH FRITTERS

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

Makes 15 servings Total Time: 15-20 minutes

Ingredients:

5 cups of butternut squash, lightly packed

2/3 cup all-purpose flour

2 large eggs, lightly beaten

1 % tablespoons minced sage (dried rosemary
or thyme works too)

Vegetable oll

In a large bowl, combine the shredded butternut squash, flour, eggs, minced
sage, ¥ teaspoon salt and 1/8 teaspoon of pepper to the bowl, stirring until the
mixture is combined. Line a plate with paper towels. -
Liberally coat the bottom of a large sauté pan with vegetable oil and place it over =

medium-high heat. Once the oil is hot, scoop 3-tablespoon mounds of the mixture into the pan, pressing them
lightly into rounds and spacing them at least 2 inches apart. Cook the fritters for 2-3 minutes, then flip them once
and cook an additional 2 minutes until golden brown and cooked throughout.

Transfer the fritters to the paper towel-lined plate and immediately sprinkle them with salt. Repeat the scooping
and cooking process with the remaining mixture.

SLO Adapted from: justataste.com
ﬁ FOOD For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664.
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BUNEULOS DE CALABAZA

Para mas ideas de recetas, visitenos en: slofoodbank.org/nutrition

Hace 4 porciones Tiempo total: 15 minutos

Ingredientes:

5 tazas de calabaza rallada, ligeramente
compactada

2/3 de taza de harina para todo uso

2 huevos grandes, ligeramente batidos

1 % cucharadas de salvia fresca picada (el
romero o el tomillo también sirven)

Aceite vegetal

En un tazén grande, combine la calabaza rallada, la harina, los huevos, la salvia
picada, ¥4 de cucharadita de sal y ¥s cucharadita de pimienta al tazon, revolviendo
hasta que la mezcla se combine. Forrar un plato con papel de cocina.

Cubra generosamente el fondo de una sartén grande con aceite vegetal y péngala
a fuego medio-alto. Una vez que el aceite esté caliente, vierta montones de 3
cucharadas de la mezcla en la sartén, presionando ligeramente en forma de rondas y espaciandolas al menos 2
pulgadas. Cocine los bufiuelos de 2 a 3 minutos, luego déles la vuelta y cocinelos 2 minutos mas hasta que se
doren y se cocinen por completo. Transfiera los bufiuelos al plato forrado con papel de cocina y espolvoréelos
inmediatamente con sal. Repita el proceso de sacar y cocinar con el resto de la mezcla.
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1 % cucharadas de salvia fresca picada (el
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doren y se cocinen por completo. Transfiera los bufiuelos al plato forrado con papel de cocina y espolvoréelos
inmediatamente con sal. Repita el proceso de sacar y cocinar con el resto de la mezcla.

. E'E oD Adaptado de: justataste.com
ﬁ Para informacion sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664

BANK


file:///C:/Users/hwooten/Desktop/justataste.com
file:///C:/Users/hwooten/Desktop/justataste.com

