Roasted Potatoes, Carrots, Parsnips, and Brussel Sprouts

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

Makes 6 servings Total Time: 1 hour

Ingredients:

1/3 cup extra-virgin olive oil 1 cup sweet potatoes (about 1 pound), cut
3 medium carrots (about 3/4 pound), into 1 1/2-inch thick slices

cut into 1 1/2-inch thick circles 1 tablespoon dried oregano

1 1/2 cups Brussels sprouts (about 1 tablespoon dried rosemary

1/2 pound), halved 1 teaspoon dried thyme

4 cups red bliss potatoes (about 1 1 teaspoon dried basil

pound), cut into 1 1/2-inch thick slices  1/4 teaspoon sea salt

3 medium parsnips (about 1 pound), 1 teaspoon freshly ground black pepper

cut into 1 1/2-inch thick slices

Preheat oven to 400 degrees F.

Grease an 11 by 17-inch baking sheet pan with extra-virgin olive oil. Place vegetables on the baking sheet and
add the dried herbs, salt, and pepper. Toss well, evenly coating all the vegetables with the seasonings and oil.
Add more oil if the vegetables seem dry.

Spread the vegetables evenly on a large baking sheet. Place on middle rack in oven and bake for 35 to 40
minutes.

SLO Adapted from: foodnetwork.com
ﬁ FOOD For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664.
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. PATATAS, ZANAHORIAS, CHIRIVIAS Y COLES DE BRUSELAS ASADAS
Para mas ideas de recetas, visitenos en: slofoodbank.org/nutrition

Hace 6 porciones Tiempo total: 1 hora
Ingredientes:

1/3 de taza de aceite de oliva virgen extra 1 taza de batatas (aproximadamente
3 zanahorias medianas (aproximadamente 3/4 de 1 libra), cortadas en rodajas de 1 1/2
libra), cortadas en circulos de 1 1/2 pulgadas de pulgadas de grosor

grosor 1 cucharada de orégano seco

1 1/2 tazas de coles de Bruselas (aproximadamente 1 cucharada de romero seco

1/2 libra), cortadas por la mitad 1 cucharadita de tomillo seco

4 tazas de patatas rojas (aproximadamente 1 libra), 1 cucharadita de albahaca seca
cortadas en rodajas de 1 1/2 pulgadas de grosor 1/4 de cucharadita de sal marina

3 chirivias medianas (aproximadamente 1 libra), 1 cucharadita de pimienta negra
cortadas en rodajas de 1 1/2 pulgadas de grosor recién molida

Precaliente el horno a 400 grados F.

Engrase una bandeja para hornear de 11 por 17 pulgadas con aceite de oliva extra virgen. Coloque las verduras
en la bandeja para hornear y afiada las hierbas secas, la sal y la pimienta. Mezcle bien, cubriendo
uniformemente todas las verduras con los condimentos y el aceite. Afiada mas aceite si las verduras parecen
estar secas.

Repartir las verduras uniformemente en una bandeja de horno grande. Colocar en la rejilla central del horno y
hornear de 35 a 40 minutos.
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