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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

Servings: 4

Prep time: 15 minutes

Chill time: 10 minutes

Total time: 25 minutes

Directions

. Ina 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
todry.

2. Inalarge 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
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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 jalapefios pequenos, sin semillas y
picados finamente

1/2 manojo de cilantro fresco

Jugo de 2 limones

1/2 taza de queso panela o fresco, picado

Saly pimienta al gusto

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Tiempo Total: 25 minutos

Preparacion

. Enunaolla 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 enjuaguelos con agua fria varias veces para
quitarles la baba. Déjelos secar.

2. Enun tazon grande, mezcle todos los ingredientes.
Agregue sal y pimienta al gusto.

3. Sirva como entrada con totopos 0 como guarnicion.
iBuen provecho!

Consejo:

Use nopales enlatados para ahorrar
tiempo de preparacion.

Escanee
el cédigo para
mas recetas



Sala Xu’o’n Rong Mexcio

Nguyén liéu

1 chén xwong réng nopal

5 trai ca chua Roma, cat hat lwu

1 ¢l hanh tay vang, céat hat lyu

2 trai &t jalapeno nhd, bé hat va cét hat
[wru

1/2 bé ngod twoi

Nwéc cdt clia 2 trai chanh

1/2 chén phé mai panela hoac phé mai
fresco, cat hat lwu

Mudi va tiéu dé ném ném

Phan an: 4

Thei gian chuan bi: 15 phat
Th&i gian nau: 10 phat
Téng thei gian: 25 phut

Hwéng dan

1. Bun s6i nwéc trong ndi & nhiét dd cao vira. Cho
xwong rong nopal vao dun trong khoang 10 phat
hodc cho dén khi chuyén sang mau xanh dam. Vét
xwong rong ra rira sach bang nwéc lanh nhiéu 1an
cho hét nhét. Pé rao.

2. Trén tat ca cac nguyén liéu trong t6 Ién. Thém mudi
va hat tiéu theo khau vi.

3. Dung lam mén khai vi v&i banh tortilla hoac lam
mon an kém. Chuc ngon miéng!

Meo:

« Dung xwong rdng nopal déng hop dé
tiét kiém th&i gian ndu nwéng.

biét thém cong
thirc ndu &n



Tt

1 AN

5 FHARFSF M, U1

L JHESEFEE,S VT

2 /N ERVEEFBAR, R

1/2 oA

2 FHTE MY

1/2 # panela ENHEol 574 A B
FLE%, DI

EEFVEAARG A TR N

friE: 4
MEMSHER . 15 /rdE
FHEERER] . 10 06
HAIRF[H . 25 /)y

J\

: .-_.5.';- = _";v'-__. . s =
)

LB sl KA T AN Sy, 7%
&) 10 7)ol E PSR R Ak 0 ERCANE s
R ATHVHOR B R, AR E 55 .

: ??%*?ﬁéé\%ﬁ BRE S GAAEN RS B
AR

3. AILAFEHC S5 0Y =F TR A B AEPH B3, sithalLUE
TR/, fif=H!

R
o AEHTEREZR AN B RT DA AS S AT ] o

\)

VR P
L



	RecipeCard-8.5x11-Nopales_Draft 1 - C edit.pdf
	RecipeCard-8.5x11-Nopales_final for Nutrition Center.pdf

