
Ingredientes: 
 
1 ¼ taza de arroz pegajoso blanco 
½ taza de leche de coco, baja en grasa 
¼ de taza de agua 
2 cucharadas. azúcar de palma 
½ cucharadita sal (opcional) 
4 mangos maduros de cada uno, amarillos pequeños 
Variedad tailandesa 

Arroz Meloso con Mango 

Direcciones: 
 
1. Remoje el arroz en agua durante al menos 3 horas. Drenar y 
transferir a una canasta vaporera forrada con un doble espesor de 
estopilla. 
2. Extienda el arroz en la vaporera. Trae el agua hasta que hierva, 
coloque la canasta vaporera sobre el agua, reduzca el calor, cubra 
y cocine al vapor durante 20-25 minutos. 
3. Mezcle la leche de coco, el agua medida y el azúcar en una 
cacerola pequeña y revuelva a fuego lento. hasta que el azúcar se 
haya disuelto. 
4. Tan pronto como el arroz esté cocido, viértalo en un bol, mez-
clar con la mezcla de leche de coco, tapar y dejar reposar 10 minu-
tos. 
5. Pele los mangos y córtelos en rodajas largas. Colocar en un pla-
to para servir y servir con un ración de arroz glutinoso. 

 
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  


