
 

Barbecued White Beans with Caramelized Onions (Frijoles 
blancos a la parrilla con cebollas caramelizadas) 

INGREDIENTES 

• 2-1/4 libras de frijoles marinos secos, limpiados, 
enjuagados y remojados 

• 4 cucharadas de aceite de oliva extra virgen 
• 1-1/2 cuartos de galón de cebolla amarilla, cortada 

en cubos 
• 6 dientes de ajo grandes, pelados y picados 
• 3 cucharadas de polvo de chile nuevo mexicano 
• 3 cucharadas de hojas de tomillo seco 
• 3 cucharadas de orégano mexicano 
• 1 cucharada de comino molido 
• 4-1/2 tazas de salsa barbacoa a base de tomate 
• 3 cucharadas de salsa Worcestershire 
• 3 cuartos de caldo de pollo 

INSTRUCCIONES 

− Escurra los frijoles y déjelos a un lado. 
− Calentar el aceite de oliva en una olla grande. Añade las cebollas y saltéalas hasta que se 

doren y se caramelicen. No se detenga demasiado pronto ya que aquí es donde comienza 
la complejidad de los sabores. Añada el ajo y saltee 5 minutos más, revolviendo 
constantemente. 

− Añada los frijoles y las especias, revolviendo para cubrir los frijoles y las cebollas con las 
especias. 

− Añada la salsa barbacoa, la salsa Worcestershire y el caldo. Deje que hierva y deje hervir 5 
minutos. 

− Retire del fuego, transfiera la mezcla a una cacerola de hotel de 2 pulgadas. Cubrir con papel 
de aluminio y hornear a 350°F durante 3-4 horas hasta que los frijoles estén tiernos y el 
líquido se haya reducido y espesado. Si los frijoles están tiernos antes de que el líquido se 
haya reducido, destape los frijoles y hornee hasta que el líquido se haya reducido. 

 

 

 

 

 

 


