HELLO Pollo caprese con pesto de albahaca

FRESH con tomate, queso italiano y ensalada de manzana

FllEn ISNERESY - Una sartén

Pechuga de pollo Tomate

Queso italiano Especias mediterraneas
rallado curado

Mezcla dericula

Manzana jer
y candnigos
‘ \‘
Pesto de albahaca Pechuga de

pollo

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
vinagre.

Cocinando: 15 mins 1, Inspirado en la ensalada masiconica de Italia, el pollo caprese traslada los sabores de Capri a un plato mas contundente.
Listo en: 15 mins Aunque no es una receta tradicional, esta version moderna combina pechuga a la plancha con tomate, mozzarella y albahaca,
logrando un equilibrio fresco, jugoso y muy mediterraneo.




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:

Bol, sartén, ensaladera, varillas.

Ingredientes

2P 4P 6P
Pechuga de pollo* 2 uds 4 uds 6 uds
Tomate* 2 uds 4 uds 6 uds
Queso italiano rallado
curado* 7) 208 40g 60g
Especias mediterraneas Y2 ud lud 1%ud
Manzana® lud 2 uds 3uds
Mezcla de riculay lud  2uds  3uds
canonigos’
Pesto de albahaca 2) 7) 14) 50g 100g 150 g
Vinagre lcda 2cda 3cda

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por100g
:;:1 lz(a)i?n: lros ingredientes 3668 100g
1898/ 519/
Valor energético 454 124
Grasas 36,6 10
de las cuales saturadas 5,8 1,6
Carbohidratos 15,1 4,1
de los cuales azlcares 11,4 3,1
Proteinas 33,5 9,2
Sal 1,1 0,3
Alergenos

2) Frutos secos 7) Leche 14) Sulfitos.

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

# % jReciclame!

®

Por favor, recicla
nuestros envases

MIXTO RECICLA RECICLA

Papel procedente de L] L]

fuentes responsables

www§curg FSC® NC-COC-015005

Prepara los ingredientes

iAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar
tu receta!
+ Realiza 3 cortes en la parte de arriba de la pechuga de pollo, sin llegar hasta el
final, de manera que puedas introducir los ingredientes. Salpimienta.
« Corta la mitad del tomate el medias lunas finas y sécalo.
« Corta el tomate restante en dados pequefios.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
carne cruda.

Prepara la ensalada

« En una ensaladera, mezcla con varillas las especias mediterraneas, un chorrito
generoso de aceite, el vinagre, sal y pimienta.

» Corta la manzana en dados de 1 cm.

« En la ensaladera, agrega la manzana, el tomate a dados y la mezcla de racula 'y

canodnigos y mezcla.

PECHUGA DE POLLO
Puedes consultar la informaciéon nutricional y los
alérgenos en nuestra web o app.

ATU MEDIDA

Cocina el pollo

« En una sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio. Agrega el pollo por
la parte de los cortes y cocina 4 min.

« Retira de la sartén y rellena los cortes con el tomate a l[dminas. Afiade el queso
rallado encima.

« Vuelve a poner el pollo en la sartén por la otra parte y cocina tapado 3-4 min o
hasta que el pollo quede cocinado y el queso se funda.
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Emplata y disfruta

« Enun bol, mezcla el pesto de albahaca y un chorrito de agua templada, hasta
que quede menos denso.

« Sirve el pollo caprese en platos y acompafia con la ensalada.

« Afade el pesto sobre el pollo.

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! iPonle nota, chef!
Tu opinién es nuestro

ingrediente secreto.




