Sweet Caramelized Acorn Squash

Ingredients

1 medium acorn squash, peeled and
seeded (or hard squash of choice)

4 cups of water

2 piloncillo cones (Mexican brown
sugar)

1 cup brown sugar

2 cinnamon sticks

2 Tbsp ground cloves

Servings: 4

Prep Time: 10 minutes
Cook Time: 50 minutes
Total Time: 1 hour

Directions

1.

Cut squash into medium-sized cubes and set aside. Bring
water to a boil in a medium pot, then add piloncillo cones,
brown sugar, cinnamon sticks and ground cloves. Stir
occasionally until the piloncillo cones are fully dissolved,
then add the squash.

2. Cover pot and simmer at medium heat. Cook for 20-30

minutes, or until the squash is fork tender and has soaked
up some of the syrup.

3. When the squash is cooked, transfer to a plate and cover with

foil to keep warm. Continue cooking the syrup in the pot.

4. Turn the heat up to medium-high and bring

5. Serve warm or enjoy the next day!

Author: Esthela P, Staff family member

the syrup to a boil. Keep the pot uncovered
and cook the syrup until it thickens, stirring
occasionally. Place squash back into the pot
and mix until pieces are coated in syrup.
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Calabaza en Tacha

Ingredientes

1 calabaza bellota mediana, peladay
sin semilla (o la calabaza dura de
su preferencia)

4 tazas de agua

2 conos de piloncillo (azicar morena
mexicana)

| taza de azUcar morena
2 varas de canela
2 Cdas de clavo en polvo

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos
Tiempo Total: 1hora

Instrucciones

1. Corte la calabaza en cubos medianos y reserve. Ponga a hervir
agua en una olla mediana, luego agregue los conos de piloncillo,
el azacar morena, las ramas de canela y el clavo en polvo.
Revuelva ocasionalmente hasta que los conos de piloncillo se
disuelvan por completo, luego agregue la calabaza.

2. Tape la ollay deje hervir a fuego medio. Cocine de 20 a 30
minutos, o hasta que la calabaza esté tierna al picarla con un
tenedor y hasta que haya absorbido un poco del almibar.

3. Cuando la calabaza esté cocida, pasela a un plato y cibrala
con papel de aluminio para mantenerla caliente. Continue
cocinando el almibar en la olla.

4. Suba el fuego a medio-alto y deje que hierva el
almibar. Mantenga la olla destapada y cocine el
almibar hasta que espese, revolviendo de vez en
cuando. Vuelva a poner la calabazaen laollay
mezcle hasta que los trozos estén cubiertos de
almibar.

5. iSirvala tibia o disfrutela al dia siguiente! Escanee
el cédigo para
Autor: Esthela P, Familiar de un empleado mas recetas



Bi dau thang dwéng négt

Nguyén liéu

1 qua bi dao c& vira, got vo va
bd hat (hoac bi mua déng tuy
chon)

4 chén nuwéc

2 cuc dudng piloncillo (dwdng
nau Mexico)

1 chén dwdng nau

2 thanh qué

2 mubng canh dinh hwong xay
nhuyén

Phan an: 4 nguoi

Thei gian chuan bi: 10 phuat
Thé&i gian nau: 50 phut
Téng thoi gian: 1 tiéng

Hwéng dan

1.

Tac gia: Esthela P, Thanh vién gia dinh nhan vién

. An néng hoéc thuwéng thirc vao ngay hém

Céat bi thanh khdi vuéng c& vira réi dat sang mot bén. Bun
s6i nwéc trong ndi vira, sau d6 thém dwéng piloncillo,
dwong ndu, thanh qué va dinh hwong xay nhuyé&n. Thinh
thodng khuéy cho dén khi dwérng piloncillo tan hoan toan,
sau do cho bi vao.

. Pay nép ndi va dun & Itra vira. Nau trong 20 - 30 phat hodc

cho dén khi bi mém va ngdm mét it xi-rd.

. Khi bi chin, 14y bi ra dia va dung gidy bac boc lai dé gitr 4m.

Tiép tuc néu xi-ré trong ndi.

. V&n Ilra 1&én mirc trung binh - cao dé dun soi

xi-ré. Khéng day nap va nau cho dén khi xi-ro
dac lai, thinh thoang khu4y. Cho bi vao nbi lai
va tron cho dén khi cac miéng bi dwoc pha
mot I&p xi-ro.

sau!

biét thém cong
thirc ndu &n
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