Vegan Stufted
Peppers

Serves 4
INGREDIENTS
e 1 tbsp olive oil
e 1 medium yellow onion, diced

e 1 medium tomato, diced

1-2 cloves garlic, minced

2 tsp chili powder (optional)

1 tsp cumin (optional)

1 tsp paprika (optional)

1 cup dry rice (basmati or jasmine

recommended)

2 1/2 cups vegetable stock

1 can black beans, drained and rinsed

4 large bell peppers

This material was funded by USDA's Supplemental Nutrition Assistance Program (SNAP). This institution is an equal
opportunity provider. Created by Rachel Hildrey RDN. Recipe from playswellwithbutter.com.



DIRECTIONS

1.Preheat the oven to 400 degrees and line a
large baking sheet with parchment paper or
foil

2.Cut off the pepper tops and remove the
seeds; Roast for 10-15 min seasoned with salt
and pepper

3.ln a large skillet, combine olive oil, diced
onion, and diced tomato; Cook 4-5 min over
medium heat

4.Add minced garlic, chili powder, cumin, and
paprika to the skillet; Stir in and cook for 1-2
min

5.Stir in the dry rice

6.Stir in the vegetable broth and increase
skillet to high heat until boiling

7.Stir in black beans; Cover the skillet and
simmer over low heat for 15 min

8.Spoon the filling into the roasted peppers

and add any additional toppings you want!

This material was funded by USDA's Supplemental Nutrition Assistance Program (SNAP). This institution is an equal
opportunity provider. Created by Rachel Hildrey RDN. Recipe from playswellwithbutter.com.



Pimientos
Rellenos Veganos

Sirve 4

EL INGREDIENTE

1 cucharada de aceite de oliva

1 cebolla amarilla mediana, cortada en
cubos

1 tomate mediano, cortado en dados

1-2 dientes de ajo, picado

2 cucharaditas de chile en polvo (opcional)

2 cucharaditas de comino (opcional)

1 cucharadita de pimentén (opcional)

1 taza de arroz seco (se recomienda
basmati o jazmin)

2 1/2 tazas de caldo de verduras

1 puede las habas negras, drenadas y

aclaradas

4 pimientos de campana grandes

Este material fue financiado por el Programa Suplementario de Asistencia Nutricional (SNAP, por sus siglas en inglés) del
USDA. Esta institucion es un proveedor de igualdad de oportunidades. Creado por Rachel Hildrey RDN. Receta de
playswellwithbutter.com.



LAS INDICACGIONES

1.Precalentar el horno a 400 grados y forrar
una bandeja de hornear grande con papel
de pergamino o papel de aluminio

2.Cortar las tapas de pimienta y quitar las
semillas; Asado durante 10-15 min sazonado
con sal y pimienta

3.En una sartén grande, combine el aceite de
oliva, la cebolla cortada en cubos y el
tomate cortado en cubos; Cocine 4-5
minutos a fuego medio

4. Remover el arroz seco

5.Agregue el caldo de verduras y aumente la
sartén a fuego alto hasta que hierva

6.Agregue los frijoles negros; Cubra la sartén
y cocine a fuego lento durante 15 minutos

7.Cuchara el relleno en los pimientos asados
y afnadir cualquier cobertura adicional que

desee!
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