
BANTAM ACRES FARM
21 REYNOLDS RD. 
TAMAQUA, PA 18252 
610-927-7840

BLEILER’S PRODUCE PATCH
1931 INDEPENDENT RD. 
BREINIGSVILLE, PA 18031 
610-360-5592

CLEAR SPRING FARM, LLC
206 GARR RD. 
EASTON, PA 18040 
610-258-5050

COVERED BRIDGE FARM
65 COVERED BRIDGE RD. 
NORTHAMPTON, PA 18067 
610-261-0261

DALE KOEHLER & SONS 
FARM, LLC
4209 FREEMANSBURG AVE.
BETHLEHEM, PA 18020
610-868-3742

EAGLE POINT FARM MRKT. 
853 TREXLERTOWN RD.  
TREXLERTOWN, PA 18106 
610-395-8620

EASTON URBAN FARM
902 PHILADELPHIA RD.
EASTON, PA 18042
610-253-4253

EPIC ACRE FARM 
178 FIVE PTS RD.
MERTZTOWN, PA 19539 
484-695-6469

HUNTER HILL CSA
901 FROST HOLLOW RD.
EASTON, PA 18040
484-788-4634

JOSIE PORTER FARM
6514 CHERRY VALLEY RD. 
STROUDSBURG, PA 18360 
570-992-5731

JUNIPERDALE FARM 
& PRODUCE CRIB
1015 BROWNTOWN RD. 
NAZARETH, PA 18064 
610-217-7203

JUS KIDDIN AROUND FARM 
8059 BAKE OVEN RD.
GERMANSVILLE, PA 18053 
215-872-3865

LYON CREEK FARM
3502 BLACKSMITH RD.
NEW TRIPOLI, PA 18066
610-390-1641

PATRIOT FARMS, LLC 
130 MOUNTAIN RD. 
LENHARTSVILLE, PA 19534 
484-542-4553

RED CAT FARM
6113 MEMORIAL RD. 
GERMANSVILLE, PA 18053 
610-767-2519

RED SOL FARM
2311 SEIPSTOWN RD. 
FOGELSVILLE, PA 18051, 
REDSOLFARM.COM/

RODALE INSTITUTE
611 SIEGFRIEDALE RD. 
KUTZTOWN, PA 19530 
610-683-1439

SALVATERRA’S GARDENS
9044 MOUNTAIN RD. 
ALBURTIS, PA 18011 
610-682-0542

TAPROOT FARMS 
66 KEMMERER RD. 
SHOEMAKERSVILLE, PA 19555 
610-657-1927

TERRA FAUNA FARM
8141 VALLEY VIEW RD. 
NORTHAMPTON, PA 18067 
610-392-6267

THE GOOD FARM, LLC
8112 CHURCH RD. 
GERMANSVILLE, PA 18053 
484-262-0675

TWIN MAPLE FARMS
7486 SCHOOL RD. 
BATH, PA 18014 
610-837-0175

WILLOW HAVEN FARM
7686 HERBER RD. 
NEW TRIPOLI, PA 18066 
484-201-8249

*¡Ve a buylocalglv.org ver la lista actualizada!
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This flyer, part of Nurture Nature 
Center’s “Fresh Right Now: Advancing 
Agritourism in the Lehigh Valley through 
Seasonal Food Education” project, is 
supported by the 2022-2023 
Pennsylvania Agriculture Product 
Promotion, Education and Export 
Promotion Matching Grant.

Translated by Blake Schuck

nurturenaturecenter.org

             buylocalglv.org

[1] Kime, L. (2020, October 27). Pepper Production. Penn State Extension. Retrieved January 18, 2023, from https://extension.psu.edu
[2] BSc, A. A. (2019, March 27). Bell Peppers 101: Nutrition Facts and health benefits. Healthline. Retrieved January 18, 2023, from https://www.healthline.com

- Los pimientos dulces (rojos, anaranjados y amarillos) tienen niveles de vitamina C -
¡tres veces más quue naranjas!

- Algunos pimientos adoptan un nombre diferente cuando
están secos. Los poblanos se transforman en “anchos”
después de estar secos. El color de estos pimientos es
rojo y moreno.

- La pimienta no se relaciona con los pimientos vibrantes
que nos encantan. La pimienta es de una vid que se produce
una fruta muy pequeña y redondo, se llama “el grano de
pimienta.”

                   PEPPER

7. El Habanero
8. El Chile Amarillo
9. La Cayena

10. El Shishito
11. El Italiano
12. El Búllgaro

PIMIENTOS RELLENOS Tamaño de la porción: 4 | Tiempo total: 40 minutos
* Adaptado de las recetas de PickUpLimes
¡Los pimientos hacen una cáscara deliciosa y saludable para casi cualquier relleno abundante de proteínas!

Ingredientes:
      6  pimientos
       1  cucharadita de aceite vegetal
       1  cebolla mediana, picada
       3  dientes de ajo, triturado
       1, 5  tazas de proteína molida (cualquier 

carne o sustituto a base de plantas, por
ejemplo. Las lentejas cocidas combinan 
bien con esta receta.)

       1  cucharadita de comino molido
       1  cucharadita de mezcla de especias 
           italianas (u otro sustituto deseado)
       1  cucharadita de cúrcuma molida
       ¾  taza de salsa de pasta a base de tomate
       1, 5  tazas de frijoles cocidos
       1, 5  tazas de arroz integral cocido

Sal
Pimienta negra

Almacenamiento y conservación:
Guarde los pimientos frescos en un recipiente hermético en el refrigerador y los pimientos secos en un lugar fresco 
y seco. Hay muchas maneras de preservar y disfrutar los pimientos. 
Pueden ser congelados, deshidratados, encurtidos o hechos en gallentinas y salsas.

Representado arriba: El Anaheim, El Habanero, El Jalapeno, El Poblano

Representado en el frente: Los Pimientos,  Aji
Los pimientos son un buen ejemplo de un cultivo muy versátil y cultural en el estado de Pensilvania. Este cultivo ofrece 
muchos sabores, colores y tamaños diferentes. La mayoría de pimientos se dividen en dos categorías: dulce (suave) y 
picante, pero algunos pimientos son calientes - como el aliento de dragón y el carolina secadora. Si te gustan dulces o 
picantes, hacen un delicioso bocadillo, pepinillo o salsa. ¡Salsas picantes y pepinillos por agricultores
locales son unicísimos y sabrosos! Típicamente, los pimientos son muy frescos en el verano.[1]

Los Beneficios de la Salud: 
En total, los pimientos tienen vitaminas y minerales que incluyen vitamina C, vitamina B6, 
vitamina K1, el potasio, folato, vitamina E y vitamina A.  Adicionalmente, son ricos en anti-
oxidantes. Con muchos nutrientes, esta fruta puede reducir el riesgo de enfermedades
crónicas.[2]

Cultivo de los Pimientos Locales: 
A los pimientos les gusta un clima cálido y necesitan al menos tres a cuatro meses de este
clima. Los pimientos se consideran una fruta porque crecen a partir de una planta con flores 
yproducen semillas. En general, cuanto más tiempo pueden madurar, serán más ricos en
vitaminas. Los pimientos locales tienen una huella de carbono reducida, especialmente 
cuandoson orgánicos. Las semillas de pimientos son fáciles de guardar y cultivar nuevos 
pimientos. ¡Guardar las semillas es una manera para guardar el dinero y reducir la pérdida!

Las Variedades Más Comunes en PA:      

1. El Pimiento Dulce
2. El Pimento
3. El Pimiento de Cera Dulce
4. El Jalapeño
5. El Poblano
6. El Anaheim

    El origen de los 
pimientos es del sur 
de México, América 
Central y América 

del Sur.

Direcciones:
1. Precaliente el horno a 350°F
2. Corte los pimientos a la mitad a lo largo. Retire las semillas

(salvo para cultivar más plantas de pimienta). Espolvoree un
poco de sal en el interior de los pimientos.

3. En una sartén grande a fuego alto, agregue el aceite y las
cebollas. Saltear durante 5 minutos, añadiendo salpicaduras de
agua según sea necesario para desglasar la sartén.

4. Añadir el ajo y saltear durante otros 2 minutos.
5. Agregue la proteína molida deseada y cocine por otros 2-3

minutos o hasta que esté cocida.
6. Agregue la salsa de pasta, los frijoles y el arroz integral cocido.

En una bandeja para hornear forrada de pergamino, rellena los
pimientos con la mezcla de arroz.

7. Rellena los pimientos con la mezcla de arroz en una bandeja
para hornear forrada de pergamino. Hornea los pimientos
rellenos cubiertos en la rejilla central del horno durante 30-40
minutos, o hasta que los pimientos estén ligeramente carbonizados.

8. ¡Servir y disfrutar!
Conservar en un recipiente hermético en el refrigerador o congelador.

       

LA PIMIENTA


