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Frijoles Verdes Salteados con 
Almendras
4 Porciones • 1 Porción = ½ Taza

INGREDIENTES

• 2 tazas de frijoles verdes frescos lavados y cortados 
• 1 cucharada de aceite de oliva extravirgen
• ½ taza de hongos cortados en rodajas 
• ¼  de cebolla blanca (picado fino)
• ¼ cucharadita de sal
• ½ cucharadita de pimienta negra recién molida  
• ¼ taza de almendras cortadas y tostadas

INDICACIONES

1. Hierva agua en una cacerola. Agregue los frijoles verdes y 
cocine durante 3 a 5 minutos hasta que se cocinen; no deben 
quedar crocantes. Cuele los frijoles, enjuáguelos en agua bien 
fría o colóquelos en un baño de hielo. Cuele y deje a un lado.  

2. Caliente aceite en una sartén grande sobre fuego medio.  
3. Agregue los hongos y áselos; deje que adquieren un color 

bien dorado: cocine durante 3 minutos aproximadamente.
4. Disminuya el fuego y agregue la cebolla. Deje que la cebolla 

se dore ligeramente y luego revuelva hasta que se ablande, 
durante 3 minutos aproximadamente. 

5. Agregue los frijoles verdes y revuelva para mezclar todo. 
Condimente con sal y pimienta.

6. Deje que los frijoles verdes se calienten bien. Apague el fuego 
y sirva con almendras esparcidas por encima. 
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