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Ensalada Marinada de Tres Frijoles  
Tiempo de preparación: 1 hora  
Tiempo de enfriamiento: 10 minutos  
Costo por porción: $0.58  
 
Lo que necesita: 
 
Utensilios:  
 Tabla para cortar y cuchillo  
 Taza para medir  
 Abrelatas  
 Tazón grande para mezclar  
 Cuchara para mezclar  

 
Ingredientes:  
 1 lata de 8.5 onzas de frijoles blancos, escurridos  
 1 lata de 8 onzas de ejotes cortados, escurridos  
 1 lata de 8 onzas de frijoles rojos, escurridos  
 1 cebolla mediana, rebanada finamente y  

separada en dos rodajas  
 ½ taza de chile morrón verde dulce, picado  
 1 bote de 8 onzas de aderezo italiano para ensalada, sin grasa  

 
Lo que hay que hacer:  
1. Lávese las manos y limpie el área en la que va a cocinar.  
2. Limpie la parte de arriba de la lata de antes de abrirla.  
3. Escurrir los frijoles enlatados.  
4. Pelar y cotar la cebolla y separate en anillos.  
5. En un tazón grande, combine los frijoles blancos, los ejotes, los 

frijoles rojos, las rodajas de cebolla y el chile morrón verde.  
6. Vacíe el aderezo italiano sobre las verduras y revuelva un poco.  
7. Cubra el tazón y póngalo en el refrigerador a marinar por lo 

menos una hora. Esta ensalada puede 
dejarse en el refrigerador toda la noche.  

8. Escurra la ensalada antes de serviría.  
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