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® 250 gramos de harina

® 1 huevo

® 2 cucharadas soperas de aceite
® 50 centimetros cibicos de agua

® 2 patay muslo

® 1 cebolla

® 1 diente de ajo

® 250 gramos de verdura para caldo (zanahoria, puerro, apio, choclo, etc)
® 1 cucharada sopera de aceite

® sal y pimienta a gusto

® 250 gramos de champiiiones frescos o en lata escurridos
® 1 cebolla de verdeo

® 1 cucharada sopera de fécula de maiz

® Y, taza de leche (120 mililitros)

® sal y pimienta a gusto
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300 centimetros cuibicos de salsa de tomate
1 cebolla chica

1 suprema de pollo

/s morrén rojo

1 cucharada postre de extracto de tomate

1 cucharada postre de tomillo

1 cucharada postre de pimentén

Para empezar con la preparacién del tuco de pollo, pela y pica la cebolla
para saltearla en una sartén a fuego maximo con 1 cucharadita de aceite.
Cuando el salteado empiece a secarse, aiiade unas cucharadas de agua
caliente para evitar que se pegue, repite varias veces. Esto hara que tu
cebolla quede caramelizada.

Cuando la cebolla esté dorada, agrega el morrén también limpio y picado,
sin las nervaduras blancas y las semillas. Baja el fuego a medio y cocina
por unos minutos, repitiendo el agregado de agua si se seca el salteado.
Cuando la verdura esté cocida, llévala al borde y sube el fuego al maximo
nuevamente. A continuacién, en el centro agrega otra cucharadita de
aceite y la suprema de pollocortada por la mitad para que no sea tan
alta. Cuando. se dore, girala y dérala por el .otro lado.
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INGREDIENTE SEPARAYE (MCONSOMES

3 pimientas gordas
1 rama de tomillo
1 cucharadita de sal de mar

100 gramos de queso panela rallado

125 gramos de crema acida

1 manojo de hojas de lechuga desinfectada
1 vaso pequeiio de salsa verde

1 vaso pequeiio de salsa roja

[COMOIHAGER]

Para comenzar prepara el consomé de pollo colocando en una cacerola a
fuego medio-alto la pechuga de pollo junto con el agua, el cuarto de
cebolla, el diente de ajo, el ramito de tomillo, la pimienta y la cucharada
de sal de mar. Tapa y a partir de que rompa el hervor cuenta 30 minutos.
Retira del fuego y permite que el consomé se enfrie.

Deshebra la pechuga de pollo y reserva también el consomé, todo esto se
va a necesitar mas adelante para el relleno de las gorditas mexicanas.
Deshecha los pellejos, cartilagos o huesos restantes.

Asa el jitomate junto con los ajos destinados al relleno de las gorditas, ya
sea directo al fuego o sobre un sartén.

También rebana la cebolla en tiras delgadas y reserva.

Licua el jitomate junto el chile chipotle, los ajos asados y una cucharadita
de sal fina.

En una cacerola a fuego medio, calienta un poco de aceite y sofrie la
cebolla rebanada hasta que luzca un poco transparente.

Agdrega el pollo deshebrado y mueve constantemente.

Incorpora el jitomate molido y mezcla todo muy bien. Agrega consomé de
pollo al gusto, segtin qué tan seco quieras que quede el relleno de pollo
para las gorditas.
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500 gramos de filete de pollo

3 papas blancas

1 zanahoria

1 cebolla roja

1 cucharada sopera de ajo molido

3 cucharadas soperas de aji panca molido
2 ramas de hierbabuena

2 tazas de caldo de pollo

1 chorro de aceite vegetal

sal, pimienta y comino al gusto

[COMOYHAGER]

® Para empezar, ten picado el pollo en cubos medianos, la papa en cubos
pequefios y la zanahoria en cuadraditos. Lo mismo con la cebolla pero en
cuadraditos alin més pequeiios, pues serd para nuestro aderezo.

® Truco: ten en cuenta conservar la papa picada en agua para que no se
oxide.

® Sazona los trozos de pollo con sal, pimienta y comino, deja que tomen
sabor por un par de minutos.
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[COMOIHAGER]

® Para hacer los ravioles de pollo comenzaremos cocinando el pollo de la
siguiente manera: retira la piel y separa las patas y los muslos. Coloca en
una cacerola junto con las verduras para caldo (zanahoria, puerro, apio).
Cubre con agua y lleva a hervor por aproximadamente 30 minutos o hasta
que el pollo esté cocido.

® Truco: si bien te sugerimos este método de coccidén, puedes cocinar el
pollo de otras maneras: al horno, a la parrilla, a la plancha, incluso puedes
usar el pollo que te haya quedado de otras preparaciones.

® Entre tanto prepara la masa. Forma una corona con la harina y coloca en
el centro el huevo, el agua, el aceite y la sal.

® Integra todos los ingredientes hasta formar un bollo. Amasa unos
minutos y luego deja reposar la masa por 20 minutos.

® Sij el pollo ya estd cocido, retira del caldo y desmenuza. Reserva.

® Continida con la preparacién del relleno, rehogando en una sartén la
cebolla y el ajo picados.

® Incorpora al pollo la cebolla y el ajo cocidos. Condimenta con sal y
pimienta a gusto y procesa con mixer, licuadora o multiprocesadora.
Reserva en la heladera.

® Continda con la preparacién de la masa casera para ravioles. Divide el
bollo en 4 partes iguales. Pasa cada uno por la maquina sobadora
siguiendo la secuencia: entre 4 y 5 veces por los niimeros 1 y 2, luego 2
veces por los niimeros 3 al 5, por (ltimo 1 vez por los niimeros 6; 7y 8.
Apoya cada porcién sobre la mesada enharinada.

® Truco: si no tienes maquina sobadora, puedes estirar la masa con palote.

® Para armar los ravioles, enharina la raviolera y ctibrela con una de las
porciones de masa. Rellena cada hueco

® Humedece los bordes y tapa con otra porcién de masa para ravioles.
Presiona bien para retirar todo el aire que pueda quedar en el interior y
sellar los bordes. Desmolda los ravioles de pollo y termina de separarlos
con la ayuda de un cuchillo o con la rueda corta ravioles. Deja que se
oreen.

® Mientras tanto, prepara la salsa. En esta oportunidad, te proponemos una
salsa de champifiones muy sencilla. Dora la cebolla de verdeo cortada
chiquita, luego incorpora’los champiiiones fileteados. Condimenta con sal
y pimienta:
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[COMOIHAGER]

® Con ayuda de dos tenedores, desmenuza la suprema y agreda la salsa de
tomate y el extracto de tomate. Condimenta con el tomillo y pimentén.
Baja el fuego a minimo y cocina por unos 20 minutos. Puedes taparlo para
que no se evapore tanto liquido de tu tuco.

® Antes de servir el tuco con pollo, puedes afadir una pizca de bicarbonato
de sodio para evitar que el tuco argentino te genere acidez. j{A comer!
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[COMOIHAGER]

® En una olla calienta un chorro de aceite y, cuando esté bien caliente,
afiade con cuidado los trozos de pollo para que se sellen por ambos lados.

® Truco: recuerda que los trozos de pollo no deben de sancocharse, sino
sellarse.

® Cuando esté sellado el pollo, retira y conserva. Ahora en el mismo lugar
de coccién, afiade la cebolla picadita y, luego, el ajo molido y sofrie por
unos 3 minutos.

® Incorpora las 3 cucharadas de aji panca molido y sofrie por 3 minutos
mas.

® En este punto, agrega el caldo de pollo, las papas picadas, la zanahoria y
una rama de hierbabuena para aromatizar. Ailade sal, pimienta y comino
al gusto. Tapa la olla y deja cocinar por aproximadamente 10 minutos.

® Truco: si ves que el guiso se esta secando, puedes adicionar mas agua o
caldo de pollo.

® Para finalizar, regresa los trozos de pollo, adiciona el resto de las hojas
de hierbabuena picadas finamente y cocina por 5 minutos mas. Rectifica
de sazén y ya estara lista para servir.

® Alista una sarsa criolla para acompaiiar, solo necesitas cebolla y tomate
en juliana, jugo de limén y sal y hierbabuena picadita. Ademas, este plato
sin duda que puede ser acompafiado con una buena porcién de arroz.
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1 taza de arroz

1% tazas de agua (360 mililitros)
2 cucharaditas de ajo molido o picado
1 pechuga de pollo

1 paquete de salchichas o hot dog
> paquete de jamén

3 huevos

1 pimiento

1 trozo de kion pequeiio

cebolla china c/n

sillao c/n

aceite c/n

1 chorro de aceite de ajonjoli

sal al gusto

1 pizca de aziicar

&6 sneER

® Un dia antes de comenzar a preparar el arroz chaufa de carne, granea el
arroz.
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[COMOIHAGER]

® Para hacerlo, calienta una olla, vierte un chorro de aceite, una
cucharadita de ajo picado, sofrie sin dejar que tome color y vuelca el
arroz. Muévelo por un par de minutos para que se nacare y cubre con el
agua. Tapa y deja que rompa hervor, en este momento puedes sazonar
con sal al gusto. Luego, reduce el fuego al minimo y deja que se cocine
hasta que esté graneado. Cuando esté listo, déjalo enfriar y reserva
hasta el dia siguiente.

® Al dia siguiente, empieza limpiando la pechuga del pollo. Retira de la
carcasa, quitale la piel y cualquier grasita. Corta esta pechuga limpia en
tiras gruesas de 2 dedos de grosor aproximadamente y procede a cortar
estas tiras en cubos. Colécalos en un bowl, salpimiéntalos, agrega un
chorrito de salsa de soya y reserva.

® En otra tabla limpia, corta el jamén en cubos méas pequeiios que el pollo.
También corta las salchichas en rodajas delgadas y frielas con un chorrito
de aceite.

® Aparte, en otro bowl bate los huevos con una pizca de sal y pimienta.
Calienta un wok o una sartén, vierte un chorro de aceite, deja que se
caliente y vierte los huevos batidos para hacer una tortilla. Cuando esté
lista, colécala en una tabla y cértala en cubos. Reserva.

® Ademds, es importante tener todos los vegetales cortados porque al ser
una coccién rapida, no habra tiempo de hacerlo. Retira los extremos, las
venas y semillas del pimiento, luego cértalo en dados pequeiios. También
pela el kion y rallalo o picalo finamente. Por ultimo, corta la parte verde
de la cebolla china y picala finamente.

® Para empezar con la coccién, calienta nuevamente el wok o la sartén y
viértele un buen chorro de aceite. Cuando esté caliente, vuelca las piezas
de pollo, esparcelas y deja que se cocinen hasta que estén dorados todos
los lados. También aromatiza con el kion y el ajo.

® A continuacién, afiade el pimiento picado y saltea hasta que esté tierno.

® Seguidamente, incorpora las carnes: las salchichas cocidas y el jamén.

® Ahora, agrega el arroz graneado y saltéalo hasta que se integre al resto
de ingredientes.

® Pinta con un buen chorro de sillao y mezcla bien. Puedes agregar sal al
gusto y una pizca de aziicar.
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® 1 taza de harina precocida de maiz
® 2 tazas de agua (480 mililitros)

® 1 cucharadita de sal

® 1 chorro de aceite de oliva

500 gramos de pollo cocido o asado

1 puerro pequeiio

2 cucharadas soperas de aceite de oliva
3 cucharadas soperas de queso rallado
1 aguacate maduro

4 cucharadas soperas de mayonesa

1 pizca de sal

1 pizca de pimienta negra recién molida
1 limén
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[COMOIHAGER]

® Disuelve la fécula de maiz con la leche y vértela a la preparacién
anterior. Mezcla bien hasta que se cocine la fécula. Reserva.

® Pon a hervir abundante agua en una cacerola y cuando el agua rompa el
hervor, cocina los ravioles. Una vez que suban a la superficie, déjalos 1
minuto mas y sirve.

® Cubre los ravioles de pollo con la salsa de champifiones y listos para

comer.
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[COMOIHAGER]

® ¥ por liltimo, frie las arepas. Afiade aceite en una sartén,suficiente para
que cubra las arepas hasta la mitad, tampoco que se bafien por completo
en el aceite. Ve dorando y proporciona la vuelta a fuego més bien bajo
para que se cocinen bien por dentro y hasta que queden bien crujientes.

® Cuando tengas fritas las arepas venezolanas o colombianas, haz un corte
por la mitad de cada una y rellena con la mezcla de pollo. Sirve enseguida,

bien calientes y crujientes. Veras qué ricas estan estas arepas de pollo.
iSon irresistibles!
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[COMOIHAGER]

® Para terminar, aiade la tortilla picada, un chorro de aceite de ajonjoli y la

cebollita china.
® Saltea a fuego alto para que adopte el sabor ahumado, rectifica la sazén

y sirve inmediatamente. jBuen provecho!
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® Prepara en primer lugar el relleno de las arepas colombianas o
venezonalas. Para ello, lava el puerro, sécalo, cértalo finamente y pica
también el pollo asado finamente.

® Truco: puedes usar restos de pollo de otras preparaciones o cocinarlo
expresamente para la receta, ya sea cocido, en el microondas, al vapor o
en el horno.

® Cuando tengas todo picado, afiade dos cucharadas de aceite en una
sartén amplia al fuego. Cuando esté el aceite caliente, pocha el puerro
enél.

® Truco: puedes utilizar también una cebolla comiin en vez de puerro.

® Cuando esté bien pochado el puerro, incorpora los trozos de pollo. Ve
removiendo para incorporar bien los dos ingredientes. Con 2 minutos sera
suficiente.

® Retira la sartén del fuego y aiiade las tres cucharadas de queso rallado y
mezcla bien, chafando incluso con un tenedor para que la mezcla vaya
compactando. Reserva por un momento.

® Pela el aguacate, retira el hueso y afiade en un bol. Con ayuda de un
tenedor, ve chafando el aguacate y exprime unas gotitas de limén encima
de él. Sigue mezclando.

® Seguidamente, incorpora las cuatro cucharadas de mayonesa y sigue
mezclando bien los ingredientes.

® Incorpora en el bol donde tenemos el aguacate y la mayonesa, el relleno
de puerro y pollo. Ve mezclando y chafando a la vez para conseguir una
mezcla homogénea y compacta. Reserva el relleno para las arepas de
pollo en la nevera mientras formamos la masa para las arepas.

® Cuando tengas el relleno preparado, forma las arepas. Son muy féciles de
elaborar, tan solo afiade en un bol una taza de harina precocida de maiz
junto con la sal y ve aiiadiendo el agua poco a poco. No la incorpores de
golpe, tal vez no la necesites toda. Ve mezclando hasta conseguir una
masa lisa y homogénea que sea maleable y no se pegue en las manos,
pero tampoco dejes una masa muy dura o se te cuarteara al cocinar.

® Coge porciones del tamafio de una pelota de tenis y redondea con las
manos. Después, aplasta la bola.para aplanarla, haz lo mismo con el resto
de la masa.
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® 250 gramos de pechuga de pollo
250 gramos de jitomate

125 gramos de cebolla

2 dientes de ajo grandes

2 chiles chipotles de lata

1 cucharadita de sal fina

800 gramos de masa de maiz

150 gramos de chicharrén prensado

6 dientes de ajo

6 cucharadas soperas de manteca de cerdo
6 pellizcos de sal fina

200 mililitros de aceite para freir

INGREDIENTE SEPARAYE MCONSOMES

® {4 tazas de agua (960 mililitros)
® 1, pieza de cebolla blanca
® 1 diente de ajo
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