
 
 

 
 

Ingredientes: 
1 bulbo de ajo entero 
3 cucharaditas de aceite de oliva, dividido 
2 1/2 lbs. batatas, peladas y cortadas en rodajas de  
1/2 pulgada 
2 cebollas grandes cortadas en gajos 
6 tazas de caldo de verduras reducido en sodio, dividido  
2 cucharadas. parley frescopicado 
1 cucharada de tomillo fresco picado 
1/4 cucharadita de sal 
1 cucharadita de pimienta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Indicaciones: 
1. Retire la piel exterior de papel del bulbo de ajo (no pelar 

ni separar los clavos). Cortar la bombilla superior; 
cepillo con 1/2 cucharadita de aceite. Envolver en papel 
de aluminio de alta resistencia. 

2. Coloque las batatas y las cebollas en una bandeja para 
hornear de 15 x 10 in. recubierta con aerosol para 
cocinar. Rocíe con aceite de remaining; desn para 
cubrir. Hornea el ajo y las verduras a 425 grados 
durante 30-35 minutos o hasta que estén tiernos. 

3. Enfriar durante 10-15 minutos. Coloque 1 1/2 tazas de 
caldo, perejil, tomillo, sal y pimienta en una licuadora. 
Exprimir el ajo suavizado en la mezcla; cubrir y 
procesar hasta que semooth. Transfiera a una cacerola 
grande. 

4. En lotes, procese las batatas, las cebollas y el caldo 
restante hasta que quede suave; agregue a la mezcla 
de ajo. 

5. Cocine, revolviendo ocasionalmente, hasta que se 
caliente. 

 
 

Para obtener más información, póngase en contacto con The Living Whole 
Programa de Bienestar para Empleados al (909) 651-4007 o envíe un correo 

electrónico livingwhole@llu.edu. 
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