
Mexican Cactus Salad (Nopales Con Pico De Gallo)

Ingredients

1 cup of nopales (cactus paddles) 

5 Roma tomatoes, diced

1 yellow onion, diced

2 small jalapeno peppers, seeded and 

finely diced

1/2 bunch of fresh cilantro

Juice of 2 limes

1/2 cup panela or fresco cheese, diced

Salt and pepper to taste

Directions

1.  In a pot over medium-high heat, bring water to a boil.

Add nopales and cook for about 10 minutes or until

they turn dark green. Drain nopales and rinse with cold

water several times to remove the slime. Set aside

to dry.

2.  In a large bowl, combine all the ingredients. Add salt

and pepper to taste.

3.  Serve as an appetizer with tortilla chips or as a side

dish. Enjoy!

Tip: 

• Use canned nopales to save cooking time.

Servings: 4

Prep time: 15 minutes

Chill time: 10 minutes 

Total time: 25 minutes 
Scan code for 
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Ensalada de Nopales con Pico de Gallo

Ingredientes

1 taza de nopales

5 tomates Roma, picados

1 cebolla amarilla, picada

2 chiles jalapeños pequeños, sin semillas y 

picados finamente

1/2 manojo de cilantro fresco

Jugo de 2 limones

1/2 taza de queso panela o fresco, picado

Sal y pimienta al gusto

Preparación

1. En una olla a fuego medio-alto, hierva agua. Agregue 

los nopales y cocine durante unos 10 minutos o hasta 

que se tornen de color verde oscuro. Escurra los 

nopales y enjuáguelos con agua fría varias veces para 

quitarles la baba. Déjelos secar.

2. En un tazón grande, mezcle todos los ingredientes. 

Agregue sal y pimienta al gusto.

3. Sirva como entrada con totopos o como guarnición. 

¡Buen provecho!

Consejo: 

• Use nopales enlatados para ahorrar  

tiempo de preparación.

Porciones: 4

Tiempo de preparación: 15 minutos

Tiempo de cocción: 10 minutos

Tiempo Total: 25 minutos

Escanee  

el código para 

más recetas



Salad Xương Rồng Mexcio 
Nguyên liệu
1 chén xương rồng nopal
5 trái cà chua Roma, cắt hạt lựu
1 củ hành tây vàng, cắt hạt lựu
2 trái ớt jalapeno nhỏ, bỏ hạt và cắt hạt 

lựu
1/2 bó ngò tươi
Nước cốt của 2 trái chanh
1/2 chén phô mai panela hoặc phô mai 

fresco, cắt hạt lựu
Muối và tiêu để nêm nếm

Hướng dẫn
1. Đun sôi nước trong nồi ở nhiệt độ cao vừa. Cho 

xương rồng nopal vào đun trong khoảng 10 phút 
hoặc cho đến khi chuyển sang màu xanh đậm. Vớt 
xương rồng ra rửa sạch bằng nước lạnh nhiều lần 
cho hết nhớt. Để ráo.

2. Trộn tất cả các nguyên liệu trong tô lớn. Thêm muối 
và hạt tiêu theo khẩu vị. 

3. Dùng làm món khai vị với bánh tortilla hoặc làm 
món ăn kèm. Chúc ngon miệng!

Mẹo: 
• Dùng xương rồng nopal đóng hộp để  

tiết kiệm thời gian nấu nướng.

Phần ăn: 4
Thời gian chuẩn bị: 15 phút
Thời gian nấu: 10 phút
Tổng thời gian: 25 phút

Quét mã để  
biết thêm công 

thức nấu ăn



仙人掌片墨西哥莎莎醬沙拉

食材
1 杯仙人掌莖片

5 顆羅馬番茄, 切丁

1 顆黃洋蔥、切丁

2 條小墨西哥辣椒，去籽細切

1/2 把新鮮香菜

2 顆青檸汁

1/2 杯 panela 黑糖或墨西哥新鮮 
乳酪，切塊

鹽和胡椒，依個人口味添加

步驟
1. 開中大火，將鍋中的水煮沸。放入仙人掌片，煮

約 10 分鐘或直到變成深綠色。瀝乾仙人掌片，
用冷水清洗數次移除黏液，然後靜置一旁晾乾。

2. 在大碗中混合所有食材，並依個人口味添加鹽和
胡椒。

3. 可以搭配墨西哥玉米片當作開胃菜，或也可以當
作小菜。盡情享用！

訣竅

• 使用罐裝仙人掌可以節省烹飪時間。

份量：4
準備時間: 15 分鐘
料理時間: 10 分鐘
總時間: 25 分鐘

掃描代碼可獲 
得更多的食譜
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