
Pimientos Rellenos  
Raciónes 8

Ingredientes:
24 onzas de carne enlatada / en bolsa
1 cebolla picada
1 cucharadita de orégano seco
1 lata (15 onzas) de salsa para espaguetis
3 tazas de arroz integral cocido
1 taza de queso mozzarella bajo en grasa, rallado, dividido
4 chiles pimientos verdes o rojos

Preparación:
1. Precaliente el horno a 350 grados F.

2. Cocine la carne y la cebolla en una 
sartén grande a fuego medio hasta que 
se doren. Elimine la grasa.

3. Agregue el orégano, la salsa para 
espaguetis, el arroz y ½ taza de queso.

4. Lave los pimientos, córtelos por la 
mitad a lo largo y quítele las semillas. 
Colóquelos en una fuente para hornear 
de 9x13 pulgadas.

5. Vierta toda la mezcla de carne de 
manera uniforme en las mitades de 
los pimientos. Presione suavemente la 
mezcla en los pimientos para que se 
peguen.

6. Cubra con papel de aluminio. Hornee 
por 30 minutos. Retire el papel de alu-
minio y espolvoree la ½ taza de queso 
restante encima. Continúe cocinando 
otros 10 minutos.
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