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Arroz Verde con Cilantro y Epazote
6 Porciones • 1 Porción = ½ Taza

INGREDIENTES

• 1 taza de cilantro

• ½ taza de hojas de epazote

• 1 taza de arroz blanco 

• 1 cucharada de aceite de oliva

• 2 tazas de caldo de pollo o agua

• Una pizca de sal

INDICACIONES

1. Corte el cilantro y el epazote en cubos finos y deje a un lado. 

2. En una olla grande, dore el arroz en aceite de oliva a fuego medio, 
revolviendo constantemente durante más o menos 1 minuto.

3. Vierta el caldo de pollo o el agua en la olla.

4. Lleve el agua a hervor leve y, luego, disminuya la temperatura para 
cocer suavemente. 

5. Agregue las hierbas y la sal al arroz y cubra la olla con una tapa que 
cierre bien.

6. Cocine a fuego lento con la tapa durante unos 20 minutos o hasta que 
el líquido se absorba por completo y el arroz esté tierno. 

7. Agregue sal a gusto.


