
 INGREDIENTES:

 (RINDE 4 PORCIONES) 
1 KG DE ZAPALLO

1 HUEVO

100 GR DE CEBOLLA

100 GR DE PIMIENTO

80 GR DE ZANAHORIA 

100 GR TOMATES

500 GR CARNE MAGRA MOLIDA O PICADA 

5 CC DE ACEITE

CONDIMENTOS A GUSTO

PEREJIL, SEMILLAS DE GIRASOL, LINO, CHÍA

O ZAPALLO, OPCIONALES PARA DECORAR

PASTEL DEPASTEL DE

ZAPALLOZAPALLO
PASTEL DE

ZAPALLO

   PREPARACIÓN:
Hervir el zapallo. Hacer un puré y dejar enfriar, añadir un huevo y mezclar.
Para el relleno: saltear la cebolla y pimientos cortados en cubos pequeños. 
Agregar la carne molida o picada junto con el tomate en cubos y la zanahoria
pelada y rallada. Condimentar a gusto y tapar hasta que se cocine bien todo.
En una fuente para horno, colocar una capa del puré de zapallo, luego el relleno y
cubrir nuevamente con el resto del puré. Realizar una decoración en zig zag con un
tenedor o con perejil picado o semillas dispersas. Cocinar en horno a 160 ° durante
aproximadamente 40 minutos.


