¢Buscas una cena rica y con sabores griegos cldsicos? Te traemos esta receta con pollo vegetal marinado en
aceite y hierbas, verduras mediterrdneas mezcladas con aceitunas, una salsa cremosa de crema de almendras

condimentada y un puiado de eneldo fresco.

Contiene: Frutos Secos

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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AMLRER : »
pollo vegetal palitosde especias del papa mayonesa blend de gjoy
madera  mediterrdneo vegana hierbas
griegas
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eneldo morrén aceitunas pepino crema de
almendras
7 1 30 1 4
ar un ar un cda

Ingredientes listados para 2 porciones - siestés preparando 4 porciones, recibirés el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estdn expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.

v Sal

v Aceite
v Pimienta
v Vinagre

v AzUcar

Vv Olla
Vv Sartén

v Bowl mediano



Picnic Griego: Brochettes de Pollo Vegetal

con Aceitunas y Ensalada Griega - Sin Horno

1- PREPARA LOS INGREDIENTES

* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

« Lava y secd los productos frescos.

« Peld las papas y cortalas en pedazos de 2.5 cm.

« Rallé 1(2) cucharada de pepino, y cortd el resto del pepino en medias
lunas de 25 cm.

« Cortd los morrones en pedazos de 1.25 cm.
« Pica finamente el eneldo.
- Picd las aceitunas finamente, descarozd previamente.

« Cortd el pollo vegetal en pedazos de 2.5 cm. TIP: para poder hacer esto,
el pollo vegetal tiene que estar alin un poco congelado.

« En un bowl mediano, mezcld el pollo vegetal con 1 (2) cucharada de
aceite, las especias mediterrdneas, sal y pimienta. Revolvé bien y dejd
marinar.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estan entre paréntesis en cada paso, y usd bowls, ollas y sartenes
mdas grandes de ser necesario.

2 - PREPARAR LA ENSALADA DE PAPAS

- Colocé las papas en una olla mediana y cubrilas con agua (unos 2.5
cm por encima). Agregd 1 (2) cucharada de sal, 1 (2) cucharada de
azdcary 0,5 (1) cucharada de vinagre. Lievé a ebullicién a fuego alto. Una
vez que hierva, baja el fuego a medio y cocind durante 10-12 minutos,
hasta que estén tiernas.

- Cold y devolvé las papas a la olla fuera del fuego. Dejalas enfriar.

« Cuando las papas estén frias, mezclalas con la mayonesa, el blend de
ajoy hierbas griegas, y la mitad del eneldo picado. Sazond con sal y
pimienta al gusto.

3 - PREPARA LA SALSA DE PEPINO

« En un bowl pequerio, mezcld la crema de almendras y €l pepino rallado.
Agregd agua, de una cucharada a la vez, hasta que tenga una
consistencia homogénea. Condimenté con sal y pimienta al gusto.

4 - COCINA EL POLLO

- Insertd el pollo vegetal marinado en los palillos de brocheta.

- Calenté una sartén antiadherente grande con 1(2) cucharada de aceite
a fuego medio-alto. Agregd y cocind las brochetas de pollo durante 3-5
minutos de un lado hasta que estén doradas. Dales la vuelta y cocind
otros 3-4 minutos, hasta que estén bien cocidas. Retird las brochetas,
cubrilas con papel aluminio y dejé reposar por 5 minutos.

5 - PREPARA LA ENSALADA

« En un bowl mediano, mezclé el pepino en cubos, los morrones, las
aceitunas, el eneldo restantey 0,5 (1) cucharada de vinagre. Agregd %
(1) cucharada de aceite, sal y pimienta. Revolvé bien.

6 - TERMINARY SERVIR

- Dividi las papas, las brochetas y la ensalada entre los platos. Servi con
la salsa cremosa de pepino como acomparamiento.
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