W

Feliz San Valentin




INGREDIENTES ELABORACION

e 3 pechugas de pavo Limpia las pechugas de pavo pero
* 1/2 cucharadita pimienta negra no le quites la piel

 1/2 cucharadita ajo en polvo

* 1/2 cucharadita pimenton En un cuenco, mezcla el resto de los

picante ingredientes para elaborar la salsa.
e Sal

 Harina de trigo Introduce las pechugas en la salsa,

* 1 huevo tamano grande mételas en la nevera y déjalas

5 cucharadas soperas salsa durante dos horas macerando.

barbacoa

: : Cuando vayas a hacer las pechugas,
e Aceite de oliva y p g

sacalas de la salsa y resérvala.

Pon la salsa en una sartén a fuego
medio para reducirla y que puedas

banar la carne cuando esté cocinada.




MUSLOS DE PAVO GON
VERDURAS




£ PAVO CON VERDURAS Y
SALSA DE SOJA




5 por10 FRITD CON CORN
nY E FLAKES
3 4



INGREDIENTES

e 2 Pechugas de pollo

e 6 Tortillas de maiz

e Media cebolla

e 100 ml Nata liquida para
cocinar

e 50 g Queso rallado

e Salsa mexicana verde

e Aceite de girasol
e Sal

ELABORACION

Para comenzar, poner a hervir las

pechugas de pollo en una olla con

agua y sal. Dejar unos 20 a 25

minutos. Pasado este tiempo

desmenuzar.

Picar la cebolla y poner a freir un
par de minutos en aceite vegetal.
Agregar el pollo, sazonar con sal y
dejar unos cinco minutos mas en el

fuego a intensidad media.

Calentar en el microondas, por unos
20 segundos, las tortillas de maiz
para que se aflojen. Colocar una
porcion de pollo en el borde de la

tortilla y enrollar.

Calentar el aceite en un sartén y
poner a freir las flautas previamente
formadas colocando la parte que se
abre hacia abajo. Esto hara que la
tortilla endurezca y ya no se abra la
flauta. Dejar unos tres minutos de
ambos lados para que las flautas

queden bien doraditas.

Servir caliente con salsa verde

mexicana, crema y queso rallado.




POLLO TROCEADO Y ALITAS
DE POLLO FRITO AL ESTILO
AMERICANG




CODORNIZ CON HOLANDESA
DE RAIFORD




INGREDIENTES

e 1 ud muslito de
codorniz

e Sal

« Pimienta negra

molida

ELABORACION

0 Filmamos la parte mas alta de la
] pierna de codorniz para que se
quede redonda al cocinarlos

como si fuera un chupachups.

02 Congelamos para mantenerlo

03 cocilnaremos envasado al vacio

a 90° durante 12 minutos.




PIRULETA DE
CODORNIZ
A LA BARBACOA




Siguenos en:

WWWw.avianza. org



