
 
 

 

Ingredientes: 
2 tazas de migas 
finas de galletas sin 
grasa 
1 1/4 taza de nueces 
molidas 
1/4 cucharadita de sal 
1 cebolla mediana, 
finamente picada 
1 1/2 cucharadita de 
salvia molida 
1 1/4 taza de queso 
cheddar reducido en 
grasa 

 
 

Salsa Sweet'n'Sour  
1 taza de jugo de piña 
1/3 taza de néctar de albaricoque o 
bebé albaricoques alimentarios 
1 cucharada de vinagre de 
sidra de manzana  
1 cucharada de jugo de 
limón fresco  
2 cucharadas de azúcar 
moreno 
1 cucharada de salsa de soja baja 
en sodio  
1/8 cucharadita de jengibre en 
polvo 
1/4 cucharadita de ajo en polvo 
1 cucharada + 1/2 
cucharadita de maicena  
2 cucharadas de jugo de 
piña 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Porciones: 10

 

Instrucciones: 
1. Mezcle todos los ingredientes en la columna de la izquierda. 

Forme bolas del tamaño de una nuez. 

2. Colocar en la bandeja de galletas y hornear durante 20 
minutos a 350ºF. Mientras se hornean las bolas, combine los 
ingredientes, excepto los dos últimos, para la salsa, en una 
cacerola pequeña. 

3. Llevar a ebullición. Agregue almidón de maíz al jugo de 
piña frío de 2 cucharadas; Revuelva hasta que la maicena 
esté 
completamente mezclado con el jugo. 

4. Agregue a la salsa hirviendo revolviendo mientras agrega. 

5. Cocine a fuego medio, revolviendo constantemente, la mezcla 
sin tejas se espesa. 

6. Coloque las bolas en el plato de cazuela y la cuchara 
Salsa Sweet'n'Sour sobre ellos; hornea otros 30 minutos. 

7. Hace 10 porciones. Tamaño de la porción: 3 bolas con 3 
cucharadas de salsa. 

 
 
 

Para obtener más información, póngase en contacto con The Living Whole 
Programa de Bienestar para Empleados al (909) 651-4007 o envíe un correo 

electrónico livingwhole@llu.edu. 

Bolas de Nuez con Salsa Sweet'n'Sour 
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