
Arroz con Queso y Vegetales
8 porciones

Ingredientes:
2 tazas de arroz blanco de grano largo, 
    sin cocinar
1 cucharada de aceite vegetal
1 cebolla grande, picada
1 chile pimiento verde, picado
1 cucharadita de ajo en polvo
¼  cucharadita de pimienta negra
1 cucharada de vinagre
1 cubito de caldo de pollo
1 lata (como 15 onzas) de ejotes verdes, drenados
1 lata (como 15 onzas) de zanahorias, drenadas
¼ taza de queso rallado con grasa reducida  

Instrucciones:
1.  Cocinar el arroz de acuerdo a las instrucciones del paquete..

2. En una sarten a fuego medio, cocinar la 
cebolla y el chile pimiento en el aceite hasta que 
se suavicen. Mezclar el ajo en polvo y la 
pimienta negra. 

3. Mezclar el vinagre, el cubito de caldo de pollo, 
los ejotes o habichuelas verdes y las zanahorias 
con la mezcla de cebolla y chile pimiento. 
Cocinar hasta que se calienten. 

4. Con una cuchara, agregar el arroz a la mezcla 
de vegetales, revolver bien y espolvorear con 
queso. 
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