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Ensalada Cuscús de Primavera 
Tiempo de Preparación: 15 minutos

Tiempo Total: 30 minutos

Preparación

(Receta adaptada de: http://www.geniuskitchen.com.)

Consejos Rápidos
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} Este plato puede 
servirse tibio o frío.

} Reemplace las 
semillas de sésamo 
por almendras en 
rodajas finas.

} La receta original 
cita utilizar un 
pimiento rojo. Los 
pimientos rojos, 
amarillos o naranjas 
se conocen como 
pimientos dulces. 

1 ½ tazas de agua
8 cucharaditas de aceite de oliva, 

divididas
1 cucharada de salsa de soya 

baja en sodio, dividida
1 cubo de caldo bajo en sodio
1 taza de cuscús
1 pimiento, picado
2 cebolletas, en rodajas
5 onzas de guisantes dulces, 

picados
¾ taza de espárragos, picado 
¼ taza de jugo de limón
2 cucharadas de semillas de 

sésamo, tostadas
¼ cucharadita de pimienta negra 

molida

• Combinar el agua, 1 cucharadita de aceite, 1 cucharadita de salsa de 
soya y el cubo de caldo en una cacerola y llevar a hervor. 

• Colocar el cuscús en un bol para mezclar y combinar junto con 
la mezcla de caldo hirviendo. Tapar y dejar reposar durante 5-8 
minutos. Combinar con un tenedor.

• Agregar la pimienta y las cebolletas. Tapar y refrigerar hasta que 
esté frío. 

• Colocar los guisantes en la cacerola con 4-5 cucharadas de agua. 
Llevar a hervor y colocar la tapa sobre la cacerola para cocinar al 
vapor durante 1 minuto, hasta que esté verde brillante.

• Agregar los espárragos a la cacerola y tapar nuevamente, 
cocinando al vapor durante 2 minutos más. Enjuagar con agua fría 
y escurrir. Agregar al cuscús.

• En un bol aparte, batir el jugo de limón, 7 cucharaditas de aceite, 
las semillas de sésamo, 2 cucharaditas de salsa de soya y pimienta 
negra molida. Salpicar sobre el cuscús y mezclar bien. 


