
 

En�alada	de	Frijole�	Negro�	�	C��cï�	

Rindeǣ ͺ porciones ȋΦ ta�a por porcioƴ nȌ 
Tiempo de preparacioƴ nǣ ͳͲ minutos 
Tiempo de coccioƴ nǣ ͳͲ minutos 

Φ ta�a de caldo ȋpollo o vegetalesȌ 
Φ ta�a de cusuƴ s sin preparar 
ͳ Φ cucharadas de aceite vegetal 
ͳ cucharadita de vinagre de man�ana 
Φ cucharadita de comino molido 
ͳ cucharada de jugo de lima natural ȋopcionalȌ 
ͳ lata ȋͳͷ on�asȌ de frijoles negrosǡ escurridos � enjuagados 
Φ cebolla picada 
Φ pimiento rojo o verde picado 
Φ ta�a de maÇƴ� en grano entero descongelado o en lata 
Sal � pimienta negra a gusto
ʹ cucharadas de cilantro fresco picado ȋopcionalȌ 

 Antes de comen�ar a preparar la recetaǣ ͳǤ
 Laƴvese las manos con agua � jaboƴ nǤaǤ
 Lave el pimiento morroƴ n rojo o verde � el cilantro ȋsi va usarȌǤbǤ
 Lave � exprimir la lima en un recipiente pequenǁ o ȋsi va usarȌǤcǤ
 Drene � enjuague los frijoles negros � el maÇƴ� ȋsi usa maÇƴ� enlatadoȌǤ dǤ
 Reuƴ naǡ corte � mida todos los ingredientesǤeǤ

 En un cacerola pequenǁ a hierva el caldo � agregue el cuscuƴ sǤʹǤ
 Cubra la cacerola � retire del fuegoǤ Deje reposar durante ͷ minutosǤ͵Ǥ
 En un recipiente grandeǡ me�cle el aceiteǡ el vinagreǡ el comino � el jugo de lima ȋsi lo usaȌǤͶǤ
 Agregue los frijolesǡ la cebollaǡ el pimiento verde � el maÇƴ� a la me�cla de aceite � vinagre � revuelvaǤͷǤ
 Separe bien el cuscuƴ s con un tenedorǡ deshaciendo los grumosǤ Agregue a los frijoles � verduras �
me�cle bienǤ

͸Ǥ

 PrueƴbaloǤ Agregue sal � pimienta al gustoǤ͹Ǥ
 Agregue el cilantro ȋsi lo usaȌ � sirvaǤͺǤ
 Refrigere las sobras dentro de ʹ horasǤ Consuma dentro de ͵ a ͷ dÇƴasǤͻǤ
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