
Ingredientes: 
 
1 mango, pelado y en rodajas 
1 lima cortada en gajos 

 

Mango Asado con Lima 

Direcciones: 
 
1. Consejos para pelar y cortar: corte ambos extremos del mango, 
revelando la semilla larga y delgada en su interior. Coloque la fruta en 
posición vertical sobre una superficie de trabajo y quitar la piel con un 
cuchillo afilado. Con la semilla perpendicular a usted, corte la fruta de 
ambos lados de la semilla, produciendo dos pedazos grandes. Gire la 
semilla paralela a usted y corte el dos piezas de fruta más pequeñas 
de cada lado. Cortar la fruta en la forma deseada. 
2. Coloque la rejilla en el tercio superior del horno y precaliente 
parrilla. Cubra la asadera con papel de aluminio. 
3. Coloque las rodajas de mango en una sola capa en el sartén 
preparada. Ase hasta que se doren en puntos, 8-10 minutos. Exprima 
gajos sobre el mango asado 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 


