
Champiñones A La Parrilla Con Hummus 

Direcciones: 
 
Precaliente la parrilla a fuego alto. Combine aceite, ajo y sal y pimienta 
en un tazón pequeño. Coloque los champiñones con el tallo hacia abajo 
en una bandeja para asar. Cepille los champiñones con ajo aceite para 
cubrir. Ase durante 2 minutos. Dar la vuelta a los champiñones y cepil-
lar con aceite. Ase durante otros 2-3 minutos o hasta tierno. Coloque 
las espinacas y los champiñones asados en platos para servir. Vierta ¼ 
de taza de hummus en cada hongo. Espolvorear con cebollino, sazonar 
con pimienta y servir. 

Para obtener más información, comuníquese con The Living Whole 
Wellness Program para Empleados al (909) 651-4007 o envíe un correo electrónico a livingwhole@llu.edu 

Ingredientes: 
 
⅛ taza de aceite de oliva virgen extra 
2 dientes de ajo picados 
⅛ cucharadita de sal 
¼ de cucharadita de pimienta 
8 portabella medianos u otros hongos planos 
½ taza de hojas tiernas de espinaca 
1 cucharadita de cebollino picado 
¼ de taza de hummus (ver receta) 




