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Ensalada de Jícama
6 Porciones • 1 Porción = ½ Taza

INGREDIENTES

• ½ jícama 
• 1 pepino
• 2 tazas de tomates cherri
• 2 cucharadas de vinagre de arroz
• 2 cucharadas de miel
• 2 cucharadas de jugo de naranja (exprimido o 

envasado) 
• ½ cucharadita de sal
• 3 cucharadas de aceite de oliva

INDICACIONES

1. Pele la jímaca y córtela en cubos de ¼ pulgada. Coloque la 
jícama en un tazón grande.

2. Corte los pepinos en rodajas y luego por la mitad, y 
agréguelos al tazón.

3. Corte los tomates cherri por la mitad, y agréguelos al 
tazón.

4. En un tazón pequeño o un frasco, mezcle el vinagre de 
arroz, la miel, el jugo de naranja y la sal.

5. Mientras bate el aderezo, vierta lentamente el aceite de 
oliva.

6. Revuelva la jímaca, los pepinos y los tomates con el 
aderezo. Refrigere durante dos horas antes de servir para 
que los sabores se combinen.
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