
Frijoles Horneados estilo Boston en Olla de 
Cocción Lenta
Rinde 6-8

Ingredientes:
1 libra de frijoles blancos (“navy”)
8 oz de carne de cerdo salada 
    (en rodajas)
1 cebolla mediana (picada)
1/2 taza de azúcar morena
1/2 taza de melaza
1 cucharada de mostaza amarilla
5-6 tazas de agua

Instrucciones:
1. En la olla de cocción lenta, mezcle los 
frijoles, la cebolla picada, el azúcar, la 
melaza y la mostaza. Agregue la carne 
de cerdo salada y 5 tazas de agua.

2. Cocine a fuego alto durante 4 horas, 
cambie a fuego lento y cocine hasta 
que estén dorados y los frijoles estén 
suaves. Revuelva ocasionalmente. 
Agregue agua si los frijoles comienzan a 
verse secos y aún no están cocidos. Se 
pueden cocinar durante la noche a fuego 
lento.

Source:  https://www.food.com/recipe/crock-pot-boston-baked-beans-447334
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