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Chiles rellenos de atun Mazatun a la mexicana

45 min ‘ % pegonas ‘ I\/Iedia

Ingredientes: Producto Mazatun
2 latas de Atun Mazatin en aceite principal:

4 chiles poblanos

2 tomates medianos

1/2 cebolla blanca

1 chile serrano

1/2 taza de puré de tomate
100 gr de queso para gratinar
Media crema

Cilantro para decorar

Sal y pimienta

Pasos:
1. Tatema a fuego directo 4 chiles poblanos, ponlos a sudar en una bolsa de plastico
por unos minutos y después retira la piel. Haz una abertura pequena a cada chile y
retira las semillas con mucho cuidado.

2. Pica tomate, cebolla y chile serrano muy finamente, mézclalos en un tazén con
dos de latas atin Mazatun en aceite previamente escurridas y media taza de puré
de tomate. Sazona con sal y pimienta al gusto.

3. Rellena los chiles poblanos tatemados con la mezcla de atun Mazatdn y un poco
de queso rallado y colécalos en una charola para hornear previamente engrasada.
4, Gratina en el horno por 10 minutos a 1802C. Sirve calientes, banalos con media
crema y decora con unas hojitas de cilantro.

Compartenos foto de tu receta y no olvides etiquetarnos
@ @atun_mazatun [l @AtunMazatun



