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SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Hasselback Sweet Potatoes with Yogurt Sauce

Ingredients Directions

4 medium sweet potatoes, washed and 1. Preheat oven to 350°F. Onto a cutting board, place
dried a potato in between 2 long skewers or chopsticks.

1 Tbsp olive oil Cut thin slices into the potato, making sure not to go

1 cup canned black beans, drained all the way through so the bottom remains intact.

1 cup canned yellow corn, drained Repeat with rest of the potatoes.

1/4 cup cotija chgese (optional? . 2. Place potatoes on a baking sheet and evenly coat

Chopped fresh cilantro as garnish (optional) them with olive oil. Bake for 25-30 minutes, or until

Yogurt Sauce golden brown. A fork should easily go through the

3/4 cup plain Greek yogurt potato when it's done baking.

1/4 tsp sea salt 3. Meanwhile, combine yogurt sauce ingredients into a

1/4 tsp chili powder bowl, mix well and refrigerate.

/4 tsp cumin 4. Once potatoes are cooked through,

1/4 tsp garlic powder
Juice of half a lime
1/4 bunch fresh cilantro, chopped

top with sauce, black beans, corn and
cotija cheese (if using). Garnish with
chopped cilantro.

Servings: 4

Prep Time: 10 minutes
Cook Time: 30 minutes Scan code for
Total Time: 40 minutes Authors: Tadashi O. and Toni G., Partner Agency more recipes
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Camotes a la Hasselback con salsa de yogur

Ingredientes

4 camotes medianos, lavados

1 Cda de aceite de oliva

1 taza de frijoles negros en lata, escurridos

1 taza de maiz amarillo en lata, escurrido

1/4 de taza de queso cotija (opcional)

Cilantro fresco picado como decoracion
(opcional)

Salsa de yogur

3/4 de taza de yogur griego natural

1/4 cdta de sal de mar

1/4 cdta de chile en polvo

1/4 cdta de comino

1/4 cdta de ajo en polvo

Jugo de medio limon

1/4 de manojo de cilantro fresco, picado

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos
Tiempo Total: 40 minutos

Instrucciones

1.

Precaliente el horno a 350 °F. En una tabla de picar, coloque
un camote entre 2 brochetas largas o palillos. Haga cortes
finos en el camote, asegurandose de no atravesarlo
completamente para que la parte inferior permanezca
intacta. Repita con el resto de los camotes.

2. Coloque los camotes en una bandeja para hornear y

Autor: Tadashi O. and Toni G., Agencia Asociada

untelos uniformemente con aceite de oliva. Hornee de 25 a
30 minutos, o hasta que estén dorados. Cuando el camote
esté listo, un tenedor debe poder atravesarlo facilmente.

Mientras tanto, combine los ingredientes de la salsa de
yogur en un tazon, mezcle bien vy refrigere.

Una vez que los camotes estén cocidos,
cUbralos con la salsa, los frijoles negros, el
maiz y el queso cotija (en caso de usarlo).
Decore con cilantro picado.

Escanee
el cédigo para
mas recetas



Nguyén liéu

4 cu khoai lang c& vira, riva sach roi dé
rao

1 muéng canh dau 6 liu

1 chén dau den dong hop, dé rao nuwdc

1 chén ngd vang dong hop, dé rao nwéc

1/4 chén ph6 mai cotija (tuy chon)

Rau mui twoi xat nhé dé trang tri (tuy
chon)

Sét Sira Chua

3/4 chén sira chua Hy Lap khéng dwong
1/4 mubng ca phé mubi bién

1/4 mubng ca phé &t bot

1/4 mudng ca phé hat thi 1a

1/4 muéng ca phé bét toi

Nwé&c cbt ciia nira qua chanh

1/4 b6 rau mui twoi, xat nhé

Phan an: 4 nguoi

Thei gian chuan bi: 10 phat
The&i gian nau: 30 phut
Téng thi gian: 40 phut
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Hwéng dan

1. Lam nong 16 & nhiét d6 350°F. Bat cu khoai vao gilra
2 que xién hoac dia dai bén trén thét. Cét khoai
thanh tirng lat méng, dam bao khéng cét roi han dé
phan dwéi ctia ¢l khoai van gitr nguyén. Cr cat nhuw
vay v&i phan khoai con lai.

2. D4t khoai I&én khay nuwéng réi phét déu dau 6 liu 1én.
Nwéng trong 25 — 30 phat hodc cho dén khi khoai
ngd mau nau vang. Dung mot chiéc nia xuyén vao
cu khoai, néu chiéc nia xuyén qua dé dang thi tiec 14
khoai da chin.

3. Trong thoi gian chd dgi, cho cac nguyén liéu va sira
chua vao t6 roi tron déu, dé trong ta lanh.

4. Sau khi khoai chin, phi nwéc sét, rac
dau den, ngb va phd mai cotija Ién
trén (néu co). Trang tri bang rau mui
xat nhé.

biét thém cong
Tac gia: Tadashi O. and Toni G., Co quan cdng s  thirc niu in
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