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FRIJOLES CHARROS FryvORX O BE

A). "FRIJOLES. COCINADOS A. LA. MEXICANA HBE AFS ORI
EFS 800 grs. Frijoles ( mejor de Hokkaido)

EnRFE 1/2.  Cebolla (CAlCS  1/2. Diente de ajo

1) 15 grs. Sal B S455H 1/4. Taza Aceite normal

$H7K  Agua. La necesaria. Mas o0 menos 2 Its.

a ). PARA FREIR LOS FRIJOLES YA COCIDOS:

ERE 1/2 cebolla picada muy fino BS54 1/4taza  aceite normal.
- Poner a hervir el agua.BBEHEHNLTHL

- lLavar los frijoles.F&HZEH 5D

- Vaciarlos al agua hirviendo, a que los cubra al doble.E® 2 £ 2% A UL,

- Agregar €l ajo, cebolla, sal y aceite al agua.B & TICAICL ., FRE. BEmELNET,
- Cocinar hasta que'estén perfectamente cocidos. £< &S,

-- Picar media cebolla muy fino. #*DDEREZHUAIDICLET,

-- Poner a calentar el aceite en un sartén. 751/ f)(:@&‘%&b\ﬂ'&

- -- Sofreir la cebolla hasta que esté transparente. EREFDEHNEHD I ETHEH S,

-- Agregar a los frijoles cocinados y dejar un momento a que tomen consistencia.

TDHETRDZANTILDH S,

B) INGREDIENTES PARA LOS "FRIJOLES CHARROS"
JURLAFvyORDEND LS

------ > PICARBAREHFUATDICTS

<k 2. Jitomates grandes y firmes. ERE  1/2. Cebolla

J\/n 4. Rebanadas de jamoén. N—21> 3~4., Rebanadas de tocino.

BS54 1/2 Cucharada de aceite normal ---  Pelar los tomates. h Y bOEZET <

--- Poner una sartén con el aceite y agregar el tocino a que suelte la grasa y se dore un poco.

ITSAINTHER-TOZAND

--- Enseguida afiadir la cebolla BZ(CEREFANSD --- Vaciar el tomate con su jugo. ~<T
--- Agregar el jamoén./\/ --- Dejar sazonar vy rectificar la sal.2 U TS

C). FRIJOLES CHARROS

Mezclar:EHE3

A) + B). =e==--- >. Dejar como un minuto o dos a que se unan los sabores.
B)EZVWLKICDD.

Rectificar la sal y servir muy caliente, adornados con su cilantro picado.
FZRTHMICOBTIVUT > EZNMNTS.

D). ACOMPANAR CON:Servir con tortillas de maiz o rebanadas de pan baguette. B3
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