





Procedimiento:

Partir el vollo en cwbos medianos y salpimentar, batir
los hvevos y reservar.  Merclar harina y féwla de
maiL, yasar los cubos por |a merda de harina, pasar
vor el hvevo y nuevamente en la mercda de harina,
freir en un Sartén hondo con Suficiente aceite
cdliente hasta que estén dorados y crujientes (2-3
minutos).

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

En un sartén profundo, freir con 2 ccharadas de aceite

Ingredientes Pollo:

600 9 Pechuga de ollo
7 Huevos

2 Tara Harina

V2 Tara fécwla de Mair

Ingredientes Salsa:

34 Tara Pifia fresca en troros

V5 Tara Jarabe Deiman Raspados Pifia
1 Cda. fecula de Mair

2 Cda. Vinagre de manzana

2 Cda. Salsa de soya

10 mL C. Hierbas finas Arte Pan Gourmet
12 Cdta. Ajo en polvo

12 Cdta. Cebolla en polvo

Y2 Cebolla grande en cubos medianos
1 Pimiento morron rojo

1 Pimiento morron verde

Sal al gusto

A i

cebolla y pimientos hasta que estén suaves, agregar
|4 piiia.

[—

Para \a salsa, merclar el Jarabe Deiman Raspados Pifia.
el C. Hierbas finas Arte Pan Gourmet con el vinagre,
fécula de mair, soya, ajo y cebolla en polvo, verter
sobre |as verduras salteadas y cocer hasta que espese
ligeramente.

Agregar el vollo y merdar tara que todo este baiiado
en salsa. Servir caliente.

Surve con de arroz y decora con ajonjoli y cebollin.



Ingredientes:

500 g Harina

1 9 Azdcar

b 9 Sl

100 9 Aceite de oliva

12 mlL C. Hierbas finas Arte Pan Gourmet
2 9 Sal Rop Roja

1 9 Levadura

280 9 Aqua

1 Manojo de esparragos frescos

1 Paquete jitomate cherry

1 Pimiento morron amarillo
1Lata aceitunas negras sin hueso
1 Ramo de perejil

Procedimiento:

Merclar harina, azicar y sal. Agregar el
aceite junto con el C. Hierbas finas Arte
Pan Gourmet e incorporar la levadura
previaimente  disvelta en el  agua.
Amasar en batidora con gancho hasta
obtener una textura unforme vy
elastica.

Poner la masa en un bowl engrasado
on daceite, tapar y dejar fermentar
hasta duplicar su volumen. Ponchar 14
masa con las manos y extenderla con
las  manos  sobre  una  charola

rectangular engrasada con dceite de oliva, fermentar por
sequnda ver hasta duplicar su volumen.

Mientras cortar los jitomates a \a mitad, quitar al pimiento
el centro y las semillas, con la ayvuda de un cortador, obtener

flores de diferentes tamatios. Corta \as aceitunds en rodajas.

Una ver fermentada la masa vor sequnda ver, con las yemas
de los dedos vonchar ligeramente la masa, roner encima de
manera decorativa los esearragos, las hojas de rerejil,
jitomate, aceitunas y las flores de pimiento, barnizar con un
p0co de aceite de oliva, espolvorear 1a Sal Rop Roja y hornea a
180°C de 12-15min hasta obtener un color dorado




Sigue creando con nosotros

ENGUENTRA TODOS NUESTROS PRODUCTOS
DESDE GASA EN:

- WWW . deiman .Com .mX

== Envio gratis en pedidos superiores a $1,000 pesos y hasta $999 envio en $99
TERRITORIO NACIONAL
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