Dados de pollo con pimenton y miel

con verduras y manzana asada

==l Cociname primero

Pechuga de Patata
pollo troceada

Manzana Pimiento verde italiano

$

Especias italianas Pimentén ahumado

Cocinando: 10 mins 1, Descubre estos jugosos y sabrosos dados de pollo aderezados con pimentén ahumado y miel. Los acompafiamos con patatas,
Listo en: 20 mins ‘- pimientos y manzana asados, para obtener un plato diferente y que se prepara en tan solo 10 minutos.




Antes de empezar

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Bandeja de horno con papel de horno, sartén.

Ingredientes
2P 4P
Pechuga de pollo troceada* 250 gramos 750 gramos
Patata 400 gramos 800 gramos
Manzana 1 unidad 2 unidades
Pimiento verde italiano 1unidad 2 unidades
Especias italianas 1sobre 2 sobres
Pimentén ahumado 9) 1sobre 3 sobres
Miel 1 paquete 3 paquetes
*Conservar en la nevera
Informacion nutricional
Por racion Por100g
en base a los ingredientes
sin cocinar 5%6¢g 100g
2498/ 419/
Valor energético (kJ/kcal) 597 100
Grasas (g) 19,7 33
de las cuales saturadas (g) 2,2 0,4
Carbohidratos (g) 54,9 9,2
de los cuales azucares (g) 17,4 2,9
Proteinas (g) 62,2 10,4
Sal (g) 0,5 0,1
Alergenos
9) Mostaza.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.
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Prepara los ingredientes

iAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar
tu receta!

+ Precalienta el horno a 220°C.

« Corta las patatas en gajos de 1-2 cm de grosor.

« Corta el pimiento en dados de 2-3 cm.

» Corta la manzana en gajos.

Cocina el pollo

« En una sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio. Agrega el pollo,
salpimienta y cocina 4-5 min, hasta que se dore.
+ Afiade el pimenton ahumado y la miel y cocina 1 min, removiendo para cubrir
el pollo.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
carne cruda.

CONSEJO: Sitienes brochetas, puedes preparar pinchitos con el pollo marinado.

Hornea los vegetales

« Coloca los vegetales en una bandeja de horno con papel de horno y agrega un
chorrito de aceite, las especias italianas, sal y pimienta.

» Mezcla y hornea a media altura 20-25 min o hasta que los vegetales queden
dorados. Dales la vuelta a mitad de coccion.

Emplata y disfruta
« Sirve el pollo con pimentén y miel en platos y acompafia con las verduras y la
manzana asadas.

CONSEJO: Si tu pollo tiene un olor intenso, no te alarmes, es por el envasado que
mantiene su calidad. jEstard delicioso al cocinarlo!

iQue aproveche!

jPonle nota, chef!
Tu opinion es nuestro
ingrediente secreto.




