
Recetas saladas 
 para prima�ra 





Procedimiento:

Partir el pollo en cubos medianos y salpimentar, batir 
los huevos y reservar.  Mezclar harina y fécula de 
maíz, pasar los cubos por la mezcla de harina, pasar 
por el huevo y nuevamente en la mezcla de harina, 
freír en un sartén hondo con suficiente aceite 
caliente hasta que estén dorados y crujientes (2-3 
minutos). 

Reposar sobre servilletas de papel para retirar el 
exceso de grasa.

En un sartén profundo, freír con 2 cucharadas de aceite 

cebolla y pimientos hasta que estén suaves, agregar 
la piña.

Para la salsa, mezclar el Jarabe Deiman Raspados Piña, 
el C. Hierbas Finas Arte Pan Gourmet con el vinagre, 
fécula de maíz, soya, ajo y cebolla en polvo, verter 
sobre las verduras salteadas y cocer hasta que espese 
ligeramente.

Agregar el pollo y mezclar para que todo este bañado 
en salsa. Servir caliente.

Sirve con de a�oz y decora con ajonjolí y cebo
ín.

Pollo agridulce con piña



Procedimiento:

Mezclar harina, azúcar y sal. Agregar el 
aceite junto con el C. Hierbas Finas Arte 
Pan Gourmet e incorporar la levadura 
previamente disuelta en el agua. 
Amasar en batidora con gancho hasta 
obtener una textura uniforme y 
elástica.

Poner la masa en un bowl engrasado 
con aceite, tapar y dejar fermentar 
hasta duplicar su volumen. Ponchar la 
masa con las manos y extenderla con 
las manos sobre una charola 

rectangular engrasada con aceite de oliva, fermentar por 
segunda vez hasta duplicar su volumen.

Mientras cortar los jitomates a la mitad, quitar al pimiento 
el centro y las semillas, con la ayuda de un cortador, obtener 
flores de diferentes tamaños. Corta las aceitunas en rodajas.

Una vez fermentada la masa por segunda vez, con las yemas 
de los dedos ponchar ligeramente la masa, poner encima de 
manera decorativa los espárragos, las hojas de perejil, 
jitomate, aceitunas y las flores de pimiento, barnizar con un 
poco de aceite de oliva, espolvorear la Sal Rop Roja y hornea a 
180°C de 12-15min hasta obtener un color dorado.

Ingredientes:

500 g Harina
7 g Azúcar
6 g Sal
100 g Aceite de oliva
12 mL C. Hierbas Finas Arte Pan Gourmet 
2 g Sal Rop Roja 
7 g Levadura
280 g Agua
1 Manojo de espárragos frescos
1 Paquete jitomate cherry
1 Pimiento morrón amarillo 
1 Lata aceitunas negras sin hueso 
1 Ramo de perejil

Focaccia Primavera 



Encuentra todos nuestros productos
 desde casa en: 

www.deiman.com.mx

Sigue creando con nosotros

Envío gratis en pedidos superiores a $1,000 pesos y hasta $999 envío en $99  
TERRITORIO NACIONAL


