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Ensalada de Espinaca y Fresas
Tiempo de Preparación: 5 minutos

Tiempo Total: 10 minutos

Preparación

(Receta adaptada de: https://extension.unh.edu)
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}	 Siempre lave los 
productos frescos 
antes de cortarlos.

}	Puede utilizar 
vinagre de manzana 
en vez de vinagre 
blanco destilado.

}	Utilice sobras 
del aderezo en 
ensaladas o como 
una salsa marinada 
para su comida 
proteica favorita.

1 libra de espinaca, desgarrada
1 pinta de fresas, en dados
¼ taza de azúcar
¼ cucharadita de paprika 
(pimentón)
½ cucharadita de mostaza 
amarilla
½ cucharadita de salsa 
Worcestershire
¼ taza de vinagre blanco 
destilado
2 cucharadas de aceite de canola
¼ taza de nueces pecan, picadas 
(opcional)

•	Para la ensalada, colocar la espinaca y las fresas en un bol.
•	Para preparar el aderezo, agregar el azúcar, la paprika, la 

mostaza, la salsa Worcestershire, el vinagre y el aceite en un 
bol aparte. Batir hasta que el azúcar se disuelva.

•	Rociar el aderezo ligeramente sobre la ensalada y mezclar 
para cubrir. Colocar las nueces pecan arriba.


