


-n Pollos Eldorado disfrutamos
acompanarte en coda momento
especial de tu vida y la de tu familia.

Hoy te queremos presentar 12 recetas
Que puedes realizar para sorprender
a los que mas amas.




Recetas

©
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Pollo Teriyaki

Albondigas de Pollo

Sopa de pollo

Alitag BBQ

Pollo con champifiones

Pollo al horno a lag finag hierbas
Sandwich de pollo y champifiones
Serpentinag de pollo
Hamburguesa de Pollo

Sudado de menudencias

Cordon Bleu

Arroz con pollo colombiano



Pollo Teriyaki

La ancestral receta del Pollo Teriyaki surgié en Jopdn como unao

técnica de coccion para esta proteina nutritiva y jugosa. Acompdanianos o
conocer esta preparacion al estilo de asado joponeés con salsa dulce, que
dejara a tus invitados deseando Mas.

Producto sugerido

Compralo aqui



https://polloseldorado.co/producto/contramuslo-x-6-uds/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

[ngredientes:

* 1 bandeja de Contramuslos
X 6 und de Pollos Eldorado
* 230 mL de salsa teriyaki
* 3 dientes de qjo
* 70 gr de harina de trigo
* 80 mL de aceite de oliva
* Sal al gusto
* Pimienta negra molida al gusto

Preparacion del Pollo Teriyaki:

Para el arroz de ajonjoli:

* 2 libras de arroz blanco

* 26 gr de semillas de ajonjoli
* 50 mL de aceite vegetal

* 1 rama de cebolla larga

* 1,2 L de agua

* Sal ol gusto

Nuestra receta consta de tres etopas: Pollo Teriyaoki, arroz de ajonjoli
y emplatado. Inicia con el arroz, de tal manera que este se cocine mientras

oreparas tu Pollo Teriyaki.

Arroz de ajonjoli:

1. Lova el arroz para remover
posibles impurezas, escurrelo
muy bien para evitar el exceso
de agua y reservalo mientras
preparas el ajonjoli.

2. En una olla o caldero, agrega
el aceite vegetal y las semillos de
ajonjoli

a fuego medio.

3. Corta la cebolla larga en
trozos pequenos y agregalos
junto a las

semillas. Sofrie todo hasta que
esté dorado.

4. Aflade inmediatamente el
arroz blanco que lavaste
previomente y doralo junto con
las semillos y la cebolla durante
10 2 minutos mas.

5. Luego, vierte el agua y la sal
al gusto. Cuaondo el agua se
absorba totalmente, pon el fuego
a nivel bajo y coldécale la tapa a
la olla o caldero.



6. Revisa cada cierto tiempo el
Qrroz para evitar que se queme y
revolverlo para que se cocine de
forma consistente. Este proceso
tomara cerca de 25 minutos
desde el momento en que lo
topes por

primerao vez.

7. Una vez que esté listo, apaga
el fuego.

Pollo teriyaki
con Contramuslos:

1. Retira la piel de los
Contramuslos y colocalos en un
recipiente para condimentarlos,

2. Pica los dientes de ajo
finamente y agregalos a tus
Contromuslos junto con la sal y
lo pimienta al gusto.

3. Aflade el aceite de oliva y
mezcla bien todos los
ingredientes.

4. Luego, en otro recipiente, pon
la harina de trigo. Toma los
Contramuslos condimentados

y cubrelos moderadamente con
una copa de harina de trigo.

5. Ahora, ubicalos en una sartén
gronde antiodherente a fuego
alto y doralos durante
aproximadaomente 8 minutos
por ambos lados.

6. Cuaondo ya estén dorados,
vierte la salsa teriyaki en la
sarten y baja

elfuego.

7. Deja que los Contramuslos se
cocinen junto con la salsa de 15

a 20 minutos. Después, apaga el
fuego y prepdrate para emplatar.

Emplatado:

Para servir esta recetq, serio
ideal utilizar platos planos. En
ellos, podras ubicar una porcion
de arroz de ajonjoliy, a su lado,
una pieza de tu Pollo Teriyaki.
Tambiéen puedes acompanar
esta receta con vegetales
frescos como la lechuga o
cocidos al vapor como el brocali,
las arvejas y la zanahoria.



Albondigas de Pollo

Prepara las mejores Albéndigas de Pollo, una receta para que tus ninos
se enaomoren de tus almuerzos con sabor a caompo.

Producto sugerido

Compralo aqui



https://polloseldorado.co/producto/molida-de-pollo/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

[ngredientes:

* 600 gr de Molida de Pollo de * 50 gr de harina de trigo
Pollos Eldorado * 600 ml de leche

* 200 gr de miga de pan * /6 ml de salsa de sojo

* 1 huevo * 30 ml de vinagre de arroz

* 2 dientes de qjo * 20 gr de azucar moreno

* 1 roma de cebolla larga * 2 dientes de qjo picados

* 200 ml de aceite de girasol * 300 ml de aguo

* Sal al gusto * 20 gr de almiddn de maiz

* Pimienta negra al gusto * 20 gr de jengibre en polvo

* Oregano (opcional) * Una pizca de nuez moscado

* 200 gr de paosta de tomate * Sal al gusto

* 1 rama de cebollo larga picada * Pimienta ol gusto

* 1 cucharadita de azucar
* 60 gr de mantequilla

Preparacion Albondigas con Pollo:

1. En un recipiente grande, 4. Combina todos los

agrega la Molida de Pollo, la sal, ingredientes hasta que esten

lo pimienta y el orégano, si perfectamente compenetrados.
decidiste usarlo. Mezcla bien los

ingredientes y reserva duraonte b 5. Precalienta una sartén a
minutos. fuego medio, mientras armas las

bolitas de pollo.
2. Mientras tanto, pica

finomente la cebolla larga y los 6. Para formar los albdndigas
dientes de ajo. Cuando hayan de pollo, utiliza guantes. Pon dos
pasado los b minutos, anade las cucharadas de la combinacion
verduras a la mezcla. de Molida de Pollo en tu mano y

dales forma circular.
3. Vierte el huevo y la miga de
pan en el recipiente con lo
mezcla.



7. Una vez caliente lo sartén,
vierte el aceite en la superficie
y ubica las albondigas de pollo.
Cocina durante 15 minutos por
cada lado o hasta que esten
bien cocidaos.

8. A continuacién, sdcalas del
fuego y prepara una de los
siguientes salsaos.

Preparacion
Salsa de tomate:

1. Primero, en una sartén a fuego
bajo, vierte la pasta de tomate y
10 gr de la mantequillo.

2. Luego, agrega el aztcar, la sal
y la pimienta.

3. Deja cocinar por unos
instontes y anade la cebolla largo
picada.

4. Revuelve hasta que tenga una
textura pastosa y retira del fuego.

Preparacion
Salsa Bechamel:
1. En una sartén amplio, agrega

50 gr de mantequilla y, cuondo se
derrita, la harina de trigo.

2. Revuelve lao mezcla a fuego
baojo y ve anadiendo la leche
paulatinamente sin dejar de
revolver. Realiza este proceso
hasta que estéen bien combinados
los ingredientes.

3. Verifica que la combinacion
Nno tenga grumos y echa la pizco
de nuez moscada.

4. Sacao la salsa de la estufa una
vez que tenga una consistencio
espesq, Pero sin que parezca una
MAOSOQ.

Preparacion
Salga Teriyaki:

1. 1. Calienta una olla mediona a
fuego alto.

2. Enla ollo, vierte la salsa de
soja y anade el azdcar moreno, el
vinogre de arroz, los dientes de
Qjo picados, el agua y el almidon.

3. Una vez que se disuelva el
ozucar y empiece a hervir, reduce
lo temperatura a baja.

4. Cocina el liquido durante 15

mMinutos y agrega el jengibre.
Luego, revuelvelo bien.

8



Sopa de pollo

Lo sopa es un plato indispensable en las cocinas colombianas. Ademas, es
un alimento econdmico y nutritivo que, a su vez, se prepara de manera muy
sencilla. Por eso, es ideal cuando quieres compartir un almuerzo de fin de
semana con tu familia y amigos. Acompaianos a ver coOmo se prepara esta

rica receta de sopa de pollo..

iMomento de divertirnos
en la cocina!
Producto sugerido

’

Coémpralo aqu



https://polloseldorado.co/producto/pechuga-x-2-uds-125-kg/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

[ngredientes:

* Pechugao Deshuesada x3 uds * 1 roma de cebolla larga
de Pollos Eldorado segun tu * 1 rama de apio
oreferencia * 2 zaonahorios

* 1y % litros de agua * Sal al gusto

* 200 gr de popas pastusas * Pimienta de olor al gusto
medianas * Oreégaono (opcional)

* 200 gr de paopas criollos
* 40 gr de cilantro

Preparacion:

Nuestra deliciosa receta de sopa de pollo ocurre en dos etapas: plato
fuerte y emplatado.

También debes tener en cuenta el tipo de olla en la que vayas a preparar
tu sopa. Si es olla tradicional, el proceso tardard unos minutos Mas.

Por el contrario, si se trata de una olla a presion, la coccidn total serd de
30 minutos aproximadamente. Ten en cuenta que debes ser precavido con
este tipo de ollas e identificar todas las precauciones que estas tengan
OQAra su uso.

Preparacion Plato fuerte:

1. Vierte completamente el agua en tu olla.
2. Corta la pulpa de la pechuga en cuadritos medianos de, mds © menos,

2 x 2 cm o puedes desmecharlq, si la prefieres de un tamanio mas pequeno.
Luego, ubica el pollo en la olla.

(0,



3. Lava las papas pastusas,
pelalas y cortalas en mitades,
despues incorporalas a la olla.

4. Lava igualmente los papas
criollos y agrégalaos.

5. Afiade la sal, las bolitas de
pimienta de olor y el oréegano
Q tu gusto en la olla.

6. Tras eso, enciende la estufa
PQra que se vayon cociendo o
fuego bajo, mientras alistas los
demads ingredientes.

7. Limpia y corta los otros
vegetales. Las ramas de apio y
cebolla y el cilantro deben quedar
bien finitos, y las zanahorias
peladas debes picarlas en
cuadritos.

8. Después agrega los vegetales
a la ollg, tépala y déjala a fuego
baojo hasta que todo esté
totalmente cocido. Aunque debes
permitir que los alimentos se
cocinen, es indispensable estar al
pendiente de su Proceso para
evitar que tu sopa se seque o
algun alimento se queme.

9. Al finalizar, antes de apagar el
fuego, comprueba el sabor de Ia
SOPQ:

* Si necesita un poco Mas de
condimentos, puedes anadirlos

y esperar unos minutos mas a

SuU coccion.

* Si, por el contrario, su sabor es
muy fuerte para tu gusto, puedes
Qgregar un poco de agua y
esperar igualmente unos minutos..

10. Yo estds listo para servir esta
receta.

Sirve tu sopa de pollo en un plato
hondo, preferiblemente de forma
redonda. Ubica primero en el
ploto los ingredientes solidos
como el pollo, las papaos y las
verduras; luego vierte el liquido
oara evitar derromes.

Sirvela con los acompanamientos
qQue Mas te gusten.

Puedes acompanar esta receto
de sopa de pollo con arroz
blonco o arroz de fideos. También
puedes combinarla con tajaditas
de pldtano o aguacaote.



Alitas BBQ

Las alitas BBQ son una preparacion clasica y deliciosa para deleitar a tus
QMIQOs y conocidos en reuniones grandes o pequenas.

Son faciles de hacer y apropiadas para compartir en muchas ocasiones
como fiestas con amigos, tardes de juegos, reuniones familiares o
maratones de deportes.

Por eso, te traemos una manera de hacer alitas BBQ junto con varios
acompainamientos que te haran el centro de los buenos comentarios de
tus invitodos.

¢ Producto sugerido

Compralo aqui



https://polloseldorado.co/producto/alas-sin-costillar-x-10-uds/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

Ingredientes Para [ngredientes Para

las alitas: la salsa BBQ:
* 3 bolsas de Alas sin costillar * 1 toza de salsa de tomate
x10 uds de Pollos Eldorado * %2 toza de miel
* 105 gr de harina de trigo o * 2 dientes de ojo picados
refinada de maiz finamente
* 3 gr de ajo en polvo * 60 ml de vinaogre de manzana
* Y4 de taza de caldo de pollo * %2 rama de cebolla larga picada
* 1 huevo finamente
* 1 botello de aceite vegetal * 22 gr de mantequilla
* Pimienta negra molidao, al gusto * 1 cucharada de azucar morena
* Sal al gusto * 1 pizca de sal

Ingredientes Para
los acompanamientos

* 2 cebollas cabezonas blancaos de
tamano mediano

* 1 huevo

* 60 gr de harina de trigo

* 1 lata de cerveza de tu preferencia

* 3 libras de papa pastusa lavada
Sal

* Pimiento

* Orégono

Preparacion de las alitas BBQ

Nuestras exquisitas alitas BBQ se dividen en 4 etapas muy simples: salsa
BBQ caserq, plato principal, acompanaomientos y emplatado.



Preparacion
Salsa BBQ casera:

1. Derrite la mantequilla en una ollo
a fuego medio y sofrie la cebolla y
los ajos picados hasta que se
doren.

2. Agrega la salsa de tomate, el
vinogre de manzanao, el azucar
morenaq, la miel y la sal.

3. Luego, cocina la mezcla durante
20 minutos para que se reduzca y
adquiera la consistencia de salsa.
Si gustas, puedes agregar mas
miel para darle un sabor mas
dulce.

4. Retirala del fuego, viértela en un
recipiente gronde y reséervala paro
tus alitos.

Preparacion
Plato principal:

1. Salpimenta al gusto las alitas de
Pollos Eldorado y déjalas reposar
OOr unos Mminutos.

2. Precalienta el aceite vegetal.

3. Mientras tanto, prepara los
empanizados. Primero, bate el
huevo con el caldo de pollo en un
contenedor y, luego, en otro
recipiente, mezcla la harinao, el ajo
en polvo, una pizca de sal y una de
pimienta.

4. Sumerge los alitas en la mezcla
de huevo y después en la mezcla
de harina.

B. Frielos inmediaotamente en el
aceite caliente durante 15 minutos
O hasta que estén bien cocidos.

6. Saca los alitas y déjalas reposar
sobre toallas de papel absorbente
para retirar el exceso de aceite.

7. Ponlos dentro del recipiente con

Acompanamientos:

Otro aspecto importante para
compartir tus alitos BBQ es tener
una buena guarnicion o varias.
AQui te compartimos distintas
opciones.



Preparacion
Aros de cebolla:

Para preparar la guarnicion de
aritos de cebollg, sigue estos
sencillos pasos:

1. Pela y corta los cebollas de
manera horizontal con un tamano de
medio centimetro aproximoadaomente.
LueQo, separa los aritos.

2. Prepara dos recipientes similares
a los del empanizado de tus alitos.
Esta vez, debes revolver en uno la
cerveza y el huevo, y disponer la
harina en otro.

3. Pasa tus aritos dentro de la
mezcla de cerveza primero y por la
harina después.

4. Frie los aros de cebolla y sdcalos
cuando esten dorados.

5. Luego de haberlos secado con
toallas de papel absorbentes,
puedes servirlos.

Preparacion
Papas al horno:
Nuestra guarnicion de papas al

horno ird maravillosamente con tus
alitos BBQ:

1. Lova muy bien las papas y
cortalas en bastones de mds o
menos 1 cm de ancho.

2. Agrégales sal, pimienta y
orégano al gusto.

3. Mételas al horno durante 10
mMinutos a 180°C.

4. Retira las papas del horno y
ya estan listas.

Como somos fan de los clasicos,
tombién podrias servir las alitos
BBQ con otros acompanamientos,
Ccomo bastones de zanahoria, apio
o ensalada fria.

Emplatado:

En el centro de un plato grande
y plono, acomoda tus alitas con
salsa BBQ cosera. Aniade en los
costados los diferentes
acompanamientos y disfruta con
tus amigos y familia otra de las
mejores recetas de pollo.



Una carne
mayormente magra

oConoces el término? Se le dice carne magra a una
carne con un contenido de grasa relativamente bajo.

El primero de los beneficios
de comer carne de pollo
es que la carne al tener

menor contenido de grasa,
facilita el metabolismo

digestivo, generando
menos esfuerzo en

desdoblar quimicamente

el alimento y facilitar la

absorcion rapida de
los nutrientes.
Una carne magra implica
un mayor cuidado
del cuerpo.

Es importante tener en
cuenta que los porcentajes
de grasa varian
dependiendo de la parte
del pollo que se vaya a
consumir. La pechuga es
la pieza del pollo que mas
carne magra contiene,
mientras que, las alitas
al contener menor cantidad
de carne y se consume
con la piel, aumenta asi los
contenidos de grasa al
ser ingerido.



Pollo con ehampifones

¢Se acerca una fecha importante y quieres preparar una receta facil, rica
y nutritiva”? Nuestros especialistas se han reunido para traerte la mejor
opcCioON para preparar, Por eso, a continuacion, tienes la receta de un
maravilloso pollo con champinones. ¢Acaso hay una combinacion mas
deliciosa?

El pollo con champifiones es versatil, podemos encontrarlo en crepes,
sandwiches, jhasta en empanadas! Es tan sencillo de preparar que no
necesitas de una gran cantidad de ingredientes y demostrard cuanto
quieres a tu parejo, amigos, seres queridos y familiares.

iA cocinar!
Producto sugerido

’
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https://polloseldorado.co/producto/contramuslo-x-6-uds/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

Ingredientes Para el
pollo con champifiones

* 4 contramuslos de Pollos
Eldorado

* 200 g de chaompinones

* 2 a 3 dientes de qjo

* %2 cebolla grande o 1 cebolla
pequenao

* 100 g Queso parmesano
rallado

* 3 cucharadas de harina
de trigo

* 50 ml de agua

Preparacion Para
log contramuslos

1. Toma los contramuslos y retira
Qrasa.

2. Sofrielos con aceite a fuego
medio durante 10 minutos. Rota
para lograr una piel tostaoda de
manera uniforme.

3. Retira los contromuslos en un
plato sobre papel absorbente.

4. Puedes usar la misma sartén
para saltear los choampinones y
aprovechar el sabor que ha
dejado el pollo en el aceite.

* 250 ml de crema de leche
* Aceite de girasol

* Punado de cilantro

* Sal y pimiento

* Vinogre

* Cilantro

Ingredientes Para el
acompanamiento

* 2 aguacates

* Rugula

* Nueces trituradaos
* Sal y pimiento

Preparacion Para la
salsa de champifiones

1. Lo primero a realizar es la
limpieza de los champinones:
dgjalos en un recipiente con agua
y un chorro de vinagre durante 5
minutos.

2. Retiralos, uno a uno, Iévalos,
qQuitales los tallos y las impurezaos.

3. Corta los dientes de ajo en
trozos pequenos y corta los
champinones en tajadas de un
grosor medio y reseérvalos en un
recipiente.

®



4. Pica la cebolla en pequefios
cuadritos y ponla a sofreir en la
sarten a fuego medio-bajo hasta
que se doren uniformemente.

5. Agrega los champifiones vy el
Qjo a la sartén, y cocinode b a /
minutos. Revuelve bien.

6. Agrega sal y pimienta al gusto.

7. Una vez todo cocido, agrega
lo crema de leche y los 50 ml de
aguao. Revuelve todo para evitar
que se pegue.

8. Rectifica la sazdén y agrega sal
O pimientq, de ser necesario.

9. Agrega el queso parmesano y
los tres cucharoadas de harina
de trigo.

10. Baja el fuego.

11. Agrega los contramuslos y
topa la preparacion y cocina por
diez minutos mas, cuidando que
la salsa no llegue o punto de
ebullicion.

Acompafamiento

1. Lava la rugula, cértale los tallos
y deja solo las hojaos.

2. Escurre la rugula y viértela en
un recipiente.

3. Corta por la mitad los dos
aguacates y luego en julionos y
agregalo al recipiente.

4. Parte la nuez o cértala en
pedazos pequenos e incorporala
al recipiente.

5. Salpimiéntalos al gusto.

6. Tombién puedes agregarle
un POCO de Queso parmesano.

Emplatado

1. En un plato, puede ser hondo
o plano, pon el contramuslo en
el centro y vierte la salsa de
champinones.

2. En un plato diferente, sirve lo
ensalada de rugulo, aguacate y
nuez.

3. Al ser una preparacién ideal
OQAra una cena especial, puedes
acompanarla con un vino blanco
como un Sauvignon Blanc.

4. Disfruta de la preparacion.



Dollo al horno a lag finag hierbas

¢Deseas celebrar una fecha especial con tus amigos y familia”? Entonces,
loa mejor forma de hacerlo es con una deliciosa cena con un toque gourmet
y un sabor delicado, por eso, el pollo al horno a las finas hierbas es la
oreparacion perfecta para esa comida.

Es una de las recetas de pollo mas faciles y rapidas, pero con un sabor
qQue quedara para siempre en la memoria de tus amigos.

En Pollos Eldorado te explicomos como eloborarlo para que puedas
disfrutarlo siempre que tengas antojos de un jugoso pollo.

Producto sugerido

Compralo aqui



https://polloseldorado.co/producto/pollo-entero-marinado-155-kg/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

[ngredientes Para el
pollo al horno

* 1 pollo entero

* 5 cebolla

* 3 dientes de qjo

* Pimienta negro

* 2 cucharadas de tomillo
molido

* 2 cucharadas de romero
molido

* 2 cucharadas de oregono

molido

* 2 cucharadas de hinojo molido

* 2 cucharadas de laurel molido

* 30 gr. de harina de trigo

* 2 cucharadas de vinagre

* Aceite de oliva

* Sal y pimiento

Ingredientes Para el
acompanamiento

* 20 esparragos

* 2 taza de queso parmesano
rallado

* %2 taza de pan molido

* 1 huevo

* Sal y pimiento

Preparacidn del pollo
al horno alas finag hierbas

Nuestro jugoso pollo al horno se
gjecuta en 2 etapas: plato
orincipal y guarnicion.

Preparacion
Plato principal

1. Precalienta el horno a 200 °C
0 392 °F segun corresponda.

2. Retira la piel del pollo y
desechala.

3. Ya teniendo el pollo entero
limpio, introduce dentro de él la
cebolla y los qjos.

4. En un bowl, coloca todas las
hierbas provenzales (tomillo
molido, romero molido, orégano
molido, hinojo molido, laurel
molido) vierte un poco de aceite
de oliva, sal y pimienta al gusto;
luego, mezcla hasta obtener una
sustancio homogénea.

5. Pon el pollo en una bandegjo
para horno y banalo con la
mezcla de hierbas provenzales
(tomillo molido, romero molido,
orégano molido, hinojo molido,
laurel molido). Es importante que
qQuede bien alinado en su
totalidad. Déjalo reposar por 3
minutos y luego vierte las 2
cucharadaos de vinagre y uno
cucharoda de aceite de oliva.



6. Lleva el pollo al horno por 50
minutos, baja la temperatura o
150 °C o 302 °F segun
corresponda.

7. Cuando el pollo al horno lleve
unos 25 minutos,
aproximadamente, agregao un
vaso de agua en la bandeja,
esto ayudard a que el pollo no
se seque, ademas, aportara a la
salsa.

8. Una vez cumplidos los 50
minutos, saca el pollo del horno
y ponlo en una sarten. Agrega
lo harina de trigo y medio vaso
de aguaq, de esto manera se
obtendrda una salsa mas
consistente. Vierta la salsa al
momento de servir.

Preparacion
Para la guarnicion
:Que nuestro pollo al horno

siempre tengao un delicioso
oacompanante!

1. Precalienta el horno a 180 °C.
Y limpia los esparragos.

2. Bate el huevo y sumerge los
espArragos.

3. Para empanizarlos coloca en
un plato plano el pan, el queso, la
sal y la pimientq, revuelve hasto
obtener una mezcla homogeneaq,
y pasalos por encima hasta que
se cubran por completo.

4. Coloca los espdrragos en unao
bandeja para hornear, mételos al
horno durante 15 minutos.

5. Retira los espdrragos vy sirvelos
junto a nuestro exquisito pollo al
horno a las finas hierbas.




Su alta ecomposicion
nutricional

Uno de los grandes beneficios del pollo es que cuenta eon
mag proteina que grasa, por lo que alimenta y nutre mejor.

Cuando se trata de carne de pollo, se cuenta con un
mayor cumplimiento en la condicién de tenerse una
carne magra, dado que piezas especificas como la
pechuga sin piel, permiten un consumo regular de
proteina animal, con menor incidencia en los niveles
de grasas en la sangre. De ahi que la pechuga de pollo
sea protagonista en las listas de alimentos de alto poder
nutritivo, bajas calorias y/o bajas en grasa de las dietas
especializadas.

La tendencia actual dado la ola de alimentos
mayormente saludables, o o cual le apuntomos

todas las personas, ha generado en el levante del pollo
en la granjo, el retiro de los antibidticos de las dietas de
los aves. Lo cual en su momento busco proteger a los
pollos en su integridao

Esta sana tendencia a nivel mundial, ha trascendido en
una sola compania hasta ahora en Colombiao, realizando
el retiro de los antibiéticos y creando una mayor
estabilidad intestinal de los pollos con el uso de
aceites esenciales de origen vegetal dentro de su
comidao, bajo los mismos o0 mejores resultodos de
proteccion al ave y con una conciencia de produccion de
alimentos mayormente sanos. En POLLOS ELDORADO,
se ha logrado este desarrollo.
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Sandwich de pollo
y champifiones

El regreso a closes y el movimiento diario entre la casa y el trabajo nos
dejo muchas veces sin tiempo suficiente para preparar alimentos
saludables, sin embargo en Pollos Eldorado tenemos una receta facil y
balonceoada que la puedes hacer en cualquier momento. ¢Que mejor
entonces que crear unos deliciosos y nutritivos sandwiches con pollo
oara toda la familia?

Producto sugerido
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[ngredientes

* 1/2 pechuga de pollos Eldorado,
cocinada y desmechada (250 ).
* 1 cucharadao de aceite.

* 2 tazas de champinones, cortados

en ldminas.

* 4 |dminas de tomate.

* 1/2 toza de cebollo, cortada en
cubos pequenos.

Preparacion del sandwich
de pollo con champifnones

1. Lava los verduras, separa los
hojas de la lechuga crespaq, corta
unas

rodajas finas de tomate y pica en
cubos la cebolla. De esta manerao
ya las tendremos preparadas
para el montaje del sandwich.

2. En una olla coloca la pechuga
sin piel hasta que esta se cocing,
retira y procede a desmechar.

3. En una sartén a fuego medio
calienta el aceite por 4 minutos,
onade |la cebolla hasta que
caramelice, agrega los
chaompinones y sofrie por 2
Minutos sin dejar de revolver,
mezcla hasta que todos los
ingredientes se integren bien,
cocina por 8 minutos Mas o hasta
qQue esten completamente
salteados.

* 4 hojos de lechuga crespa.

* b cucharadaos de queso
mozzarella rallado.

* 4 |dminas de queso mozzarello.
* 8 tajadas de pan de molde.

* Mantequilla para tostar el pan
molde.

* Sal y pimienta al gusto

Por ultimo, agrega el pollo
desmechado y las cucharadas
de queso mozzarella, deja al
fuego por 1 minuto mas. Agrego
sal y pimienta al gusto.

4. Toma los tojodas de pan, unta
en la superficie de cada una por
aombos lados mantequilla. En una
parrilla o en una sarten coloca las
rebanadas hasta que estén bien
tostadas y con un color dorado.

5. Arma los sdndwiches
rellenando en partes iguales con
el pollo con champifones, uno
hoja de lechugao, una ldmina de
tomate, IGmina de queso
mozzarella y cierra con unao
taojoda de pan encima, asi hasto
armar todos los sandwiches

6. Sirve y disfruta esta
preparacion en familio.



Serpentinag de pollo

Lo alimentacion para los mas pequenos de nuestro hogar a veces Nos
preocupa. El regreso a clases ya sea de forma virtual o en alternancia nos
deja varios interrogantes y uno de ellos es ¢como preparar una lonchera
saludable? En algunas ocasiones, el afdn de los diaos hace que las comidas
de paquete y golosinas sean las protagonistas.

Pero en Pollos Eldorado te queremos mostrar una deliciosa preparacion
que te ayudard a crear una lonchera saludable, facil y rapida para tus hijos.

Conoce junto a Daniel Pabdn, nuestro chef ejecutivo, la receta que tenemos
para ti y tu familio: serpentinas de pollo

iA cocinar!
Producto sugerido
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Ingredientes Para el
pollo al horno

* 1 pechuga de Pollos Eldorado
deshuesadao

* 4 tojodas de pan de molde

* 1/2 tozao de cebolla picada

en cubos pequenos

20 gramos de cilantro

3 hojos de lechuga

50 gramos de queso crema

100 gromos de crema de
leche

Papel aluminio

Preparacion serpentinas
de pollo Plato principal

Una vez tenemos nuestro cilindro listo es momento de emplatar.

1. Iniciomos nuestro delicioso plato con la coccidn de la pechuga de pollo
en agua con una pizca de paprika, la dejamos en el fuego hasta que esta
se encuentre completamente cocinada.

2. Retiromos la pechuga del agua, la colocamos sobre un plato y
comenzamos a desmecharlo.

3. Colocamos en un recipiente de tamafio grande la pechugo
desmechada y le anadimos el queso crema vy la crema de leche,
revolvemos hasta obtener un

producto homogéneo.



4. Agregomos a nuestra mezcla media taza de cebolla picada en cubos y
el cilantro finamente picado, te aconsejamos realizar un solo corte en el
cilantro para que de esta manera el producto no se oxide, revolvemos
todos nuestros ingredientes y dejomos nuestra mezcla en reposo.

5. En un mesdn colocamos una hoja de aluminio de aproximadaomente 50
cm, encima del papel colocamos las 4 tajodas de pan de molde, une el pan
por sus bordes creando un pan grande, amasa con un rodillo hasta que

este se encuentre delgado.

6. Coloca las hojas de lechuga sobre el pan y encima de ellas coloca la
mezcla de pollo que habiomos creado anteriormente.

7. Enrolla el pan de forma cilindrica y a medida que vas envolviendo vas
haciendo presion sobre este, hasta terminar de envolverlo en su totalidad.

8. Al final te quedard un cilindro de pan relleno envuelto en aluminio.

9. Llévalo al congelador por 20 minutos. Completado el tiempo retiralo y
déjalo reposar sobre una superficie plana.

Emplatado

1. Cortamos nuestro cilindro de forma vertical, dando como resultado
varias rodajos.

2. Tomamos nuestro plato y montamos una rodaja encima de la otra.

3. Decoramos con brotes de alfalfa para darle altura al plato.



La carne de pollo es de facil
y variadas formas de preparacion.

El pollo cuenta con una versatilidod de preparaciones dentro del universo
gastronomico, como unico ingrediente o bien acompaniado.
Cientos y miles de recetas te esperan al alcance de tu mano, el pollo
en general tiene variedad de piezas y cortes que pueden ser
aprovechados para obtener el mejor sabor con diferentes presentaciones.
Realmente en casq, es un producto de facil manipulacion ¢ manegjo y que
permite también con el frio de nuestra neverao, su facil conservacion.
Su condicion permite presentaciones para usar en la cocina, como:

N4

Cubitos.

N -

Fileteado.

Por presas.
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Hamburquesa de Pollo

¢Quieres prepararles a tus ninos una comida nutritiva y deliciosa” Nuestra
receta de Homburguesa de Pollo es la solucion perfecta. Cocina una cena
exquisita y divertida con pocos ingredientes que pondrd a todos o
chuparse los dedos.

iA cocinar!
Producto sugerido
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[ngredientes Para
la Hamburguesa

* 1 caja de Homburguesaos de
Pollo x 5 und de Pollos
Eldorado

* 1 paquete de pan de
homburguesa x 5 und

* 1 lechuga crespa

* 2 tomates rojos o verdes
(segun su preferencia)

* 1 paquete pequeno de PapItas
fosforito o cabello de angel

* V% libra de queso doble crema

[ngredientes
Para acompanar

* 2 libras de papa pastuso
* 260 mL de aceite vegetal
* Sal al gusto

* Pimienta negra al gusto

* Paprika en polvo al gusto.

Preparacion de la
hamburguesa de pollo

Nuestra receta de
Homburguesa de Pollo se divide
en 3 etaopas muy simples: plato
principal, acompanamiento y
emplatado.

1. Antes que nado, lava muy
bien tus vegetales.

2. Corta los tomates en aros vy,
para evitar que humedezcan el
oan posteriormente, seca el

exceso de agua que estos y las
hojas de lechugao puedan tener.

3. En una sartén grande o
fuego medio, tuesta las
superficies interiores de todos
los panes. Debes estar muy
atento para que no se quemen
y dejarlos solo hasta que
adquieran un color dorado
suave.

4. Una vez que termines con los
panes, dora las tiras de tocineta
en la misma sartén. Voltealas
OQAra que no se quemen cuaondo
esté dorado el primer lado.

5. Saca las tocinetas del fuego
y retira de la sartén el exceso
de grasa.

6. Después, cocina alli mismo

los Homburguesas de Pollo por
ombos lados durante 15 minutos
O hasta que estén bien cocidas.

©



7. Cuondo estén listas, coloca
una tajoda de queso doble
crema encima de cada una 'y
retiralos del fuego.

8. En una bandeja limpia,
coloca la parte inferior de los
panes para hamburguesa.

9. Luego, agrega la salsa de tu
preferencia en la superficie del
pan y esparcela bien.

10. Ubica 1 0 2 hojas de lechuga
sobre la salsa y, sobre ellas, uno
porcion de papitas fosforito.

11. Encima de las papitas
fosforito, pon los aros de
tomate y las Homburguesas
con el queso.

12. Sobre el queso, ubica los
tiros de tocineto
equitativamente en cada
porcion y tapa todo con lo
parte superior del pan de
homburguesao.

13. Si lo deseas, puedes
agregar mas salsas antes de
topar la hamburguesa.

Preparacion
Acompanamiento:
Papas a la francesa

1. Antes de preparar las papas,
oon a calentar a fuego medio el
aceite vegetal. Asi, cuando frias
los papas, estara bien caliente y
sera mas rapida su coccion.

2. Lava y pela las papas.
Luego, cortalas en julionas
onchas o bastones y seca el
exceso de agua que posean.

3. Pon los papas en un
recipiente hondo vy
condiméntalas con sal, pimienta
y paprika al gusto. Dejo que se
rebocen bien en los
condimentos.

4. Agrega las papas en el
aceite y frielaos hasta que estén
doradas. Despues, retiralas del
fuego.

Emplatado

Prepara un ploto grande y
polono para servir estas
deliciosas Homburguesaos de
Pollo junto a tus paopitas a la
froncesa.

&



Sudado de menudenciag

Hay sabores y olores que nos recuerdon o Cosa y esta receta encierra este
grandes atributos. ¢Recuerdas cuando ibas o la casa de tus abuelos vy te
servion un delicioso sudado? Hoy desde Pollos Eldorado queremos invitarte
QO preparar unas sabrosas menudencias con todo el verdadero sabor del
campo.

Los menudencias son ricas en vitominas y minerales, cuentan con un precio
accesible en el mercado para todos y un sabor sin igual.

Arriesgate y vuelve a deleitar tu paladar con sabores que te transporten o
la infancia.

Producto sugerido

Compralo aqui
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[ngredientes Para
la Hamburguesa

* 1 Bolsa de menudenciaos de
Pollos Eldorado

* %2 toza de agua.

* (260 ).

* 1 Aceite vegetal.

* 1 pimenton.

* Sal.

* Color.

> Comino.

* Pimienta.

* 1 taza de cebolla cabezona
picada.

* 4 tomates frescos picados.

* 3 popas sabaneras.

* 4 trozos de yuca.

* 100 gr de cilantro finomente

picado
* 2 dientes de qjos picados
* Zumo de 3 limones

Preparacion
sudado de menudencias

1. En un bowl coloca los
menudencias, condimeéntalas
con sal, zumo de limon y agua,
déjalas en esta mezcla durante
10 min.

2. Retirarlos de la mezcla 'y
déjalas reposar sobre una
superficie plana.

3. En un sartén sofrie la cebollo,
el tomate, el gjo y el pimenton
durante b minutos. Anade a esta
mezcla las especias: sal, color y
comino. Retira el guiso del fuego
y deja reposar.

4. En unao olla de tamafio
mediono agrega el guiso
preparado previomente junto
con las menudencias,los trozos
de yuca y la papa cortada por
la mitad.

5. Afiade el agua a esta mezclo
junto con el cilantro finamente
picado.

6. Luego de que hierva, tépalo y
déjalo cocinar durante 30
minutos a fuego lento.

7. Sirve y disfruta de este
maravilloso sabor




Cordon Bleu

¢Deseas sorprender a tu familia?, qué tal un exquisito cordon bleu.

Esta es una de las recetas francesas mas populares en todo el mundo, es
deliciosa y muy facil de preparar, por lo que la puedes hacer en cualquier
momento. Esta receta se destaca por su textura jugosa y suave, debido o
Que en su interior encontrardas jomon y qQueso.

En Pollos Eldorado te explicamos como elaborarlo para que puedas
disfrutarlo junto a los que mas quieres.

jManos al pollo!
Producto sugerido
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https://polloseldorado.co/producto/pechuga-deshuesada-x-3-uds/?utm_campaign=ped_ebookrecetas_2023&utm_medium=boton&utm_source=ebook&utm_term=registros&utm_content=boton

[ngredientes

* 2 Pechugas de pollo
deshuesadas

* 8 ldminas jomon

* 8 ldminas queso

[ngredientes
Para el apanado

* 1 huevo batido
* 1taza panko o pan rallado
* /0 gr de harina

Dreparacion
del Cordon Bleu

Nuestro jugoso cordon bleu se

ejecuta en 1 etapq, facil y réapido.

1. Precalienta el horno a 200 °C
0 392 °F segun corresponda.

2. Corta las pechugas de pollo
a la mitad de forma transversal,
de tal manera que resulten 2
trozos iguales.

3. Toma los cortes de pechuga,
colocalos sobre una tabla o una
superficie durq, cubrelos con
papel film y con ayuda de un
Mazo de cocina golpea los
pechugaos para adelgozarlos y
agraondar la superficie.

Es importante que queden de
un MisMo grosor. Preocupate
de que queden de un grosor

parejo.

4. Cubre cada pechuga con 2
lGminas de jomon y 2 de queso.
Enrolla y cierra con ayuda de
palillos.

5. Apana los rollitos de
pechugas rellenas, pasandolas
porimero por harinag, luego por
huevo batido vy, por ultimo, el
panko o pan molido.

6. Pon el pollo en una bandejo
oara horno o una refractaria.
Déjalo reposar por 3 minutos.

7. Lleva el pollo al horno por 20
Minutos, baja la temperatura o
150 °C 0 302 °F segun
corresponda.

8. Una vez cumplidos los 20
minutos, saca el pollo del horno
y sirve.



Arroz con pollo colombiano

Uno de los platos mas tradicionales en la cocina colombiana es el arroz
con pollo, a muchos, nos ha acompanado desde nuestros primeros anos de
vido, sea en celebraciones de cumpleanos o almuerzos con toda la familio.
En esta ocaosion, queremos ensenarte a preparar un arroz con pollo casero,
delicioso y que te recordara al que te haciao moama cuando vivias con ella.
¢Quieres recordar esa sazon del hogar o quiza sorprenderla con un gran

iA cocinar!
Producto sugerido
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[ngredientes
Para el arroz con pollo

* 2 pechugas con piel

* 6 salchichas americaonas
* 1 zanahoria mediana
* 500 g de arroz

* 160 g de alverjo

* 76 g de habichuelo

* 1 cebolla grande

* 3 Qjos

* 1 pimenton rojo

* 1 pimenton amarillo

* 1 pimenton verde

* 1 hoja de laurel fresco
* 1 rama de tomillo

* Aceite de girasol

* Condimento de color
* Pizca de sal

Pimienta negra
Vinipel

Limpion de cocina

[ngredientes

Para el acompafnamiento

* 2 oguacates grondes

* b popaos sobaneras grandes

Pizca de pdoprika
Pizca de sal
Salsa de tomate
* Mayonesa

Preparacion Primera parte

Coccion del pollo

1. Limpia las pechugas de
cualquier exceso de grasa.

2. Agrega las pechugas a uno
olla.

3. Vierte agua hasta que tapen
los pechugas por mas de un
centimetro.

4. Agrega una pizca de sal y
pimienta y pon a cocinar las
pechugas por 20 minutos o hasta
que estén perfectomente cocidas.

Con una cucharao, no olvides
qQuitar los excesos de graosa que
salgan mientras lo coccion se
realiza.

Preparacion Coceion de
las salehichas americana

1. Quita el forro de pldstico de las
salchichas americanas.

2. Corta las salchichas en partes
pequenas.

3. Ponlas a cocinar en agua
hirviendo.

4. Una vez cocidas, sdcalas del
ogua y dgjalas en el espumadero
O en un plato.

5. Pela y corta la zanahoria en
cuadros.
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Preparacion Coccidn
de lag verduras

1. Limpia las habichuelas, quitale
las puntas y cortalas en pequenos
trozos.

2. Agrega la zanahoria, los
habichuelas y la alverja a una olla
y ponlas a cocer durante 15
minutos.

3. Una vez cocidas las verduras,
dégjalas en un espumaderao.

Preparacion
Segunda parte

1. Antes de seguir, separa una
taza del agua en el que cocinaste
los pechugos.

2. Una vez estén cocidaos los
pechugas, quitales la piel.

3. Para enfriar las pechugas,
puedes cortarlas en trozos
grondes y meterlas en agua frio
O esperar a que se enfrien solaos.

4. Teniendo las pechugas frias,
desmenuzalas con tus manos o
un cuchillo y tenedor.

5. Ahora, corta medio pimentdn
verde, medio rojo y medio amarillo
en trozos grondes.

6. Corta una cebolla grande en
Varios trozos y 3 ajos por la mitad.

7. Agrega estas verduras a lo
licuadoraq, junto a la hoja de laurel
fresca y el tomillo.

8. Licuao por un minuto junto al
Qgua en el que cocinaste los
pechugos.

9. No cueles nadao, déjalo en la
licuadora.

10. En una olla lo suficientemente
grande, incorpora el pollo
desmenuzado, las salchichas
americanas y las verduras, ponlas
a sofreir durante un par de
Minutos.

11. Luego agrega dos tazas de
arroz, revuelvelo junto a lo demas
oor otro par de minutos.

12. Incorpora el licuado vy la
suficiente agua para tapar por
OOCO MAs de un centimetro todo
lo que hay en la olla.

13. Ponlo a fuego medio durante
15 minutos, revisa que el arroz

esté inflado y medio cocinado.

14. Baoja la lloma y déjalo otros 20
Minutos.
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Secreto de los mamas: como creencia popular, muchas madres usan
vinipel, también llamado papel film, o bolsas plasticas y un limpidn de
cocina en esta preparacion. cComo? Tapan el arroz con este, para que el
vapor se condense, se cocine uniformemente la receta y el arroz quede
MAs esponjoso. jPuedes probarlo tu tambien!

Preparacion
Acompafamientos
Papas en cascos

1. Prepara un plato con papel
absorbente.

2. Calienta aceite a fuego medio.

3. Mientros el aceite se caliento,
lava tus popas y cortalas, ya sea
en tajadas o en julianas.

4. Cuando el aceite esté en su
ounto, frie las papas, con cuidado
de no quemarlaos.

B. Una vez fritas, sdcalas con el
espumadero y quita el exceso de
aceite en la sartén o cacerola.

6. Finalmente, deja las papas
fritas en el plato con papel
absorbente y agrega la sal y
paprika al gusto.

Preparacion
Acompafamientos
Aguacate

1. Toma los dos aguacates y
cortalos por la mitad.

2. Quita la semillo.

3. Salpimiéntalos al gusto.

4. Coértalos en tajadaos.

5. Puedes agregarle limoén.
6. Finalmente, deja las papas
fritas en el plato con papel

absorbente y agrega la sal y
paprika ol gusto.



jAprovecha nuestros
beneficiog (nicos!

Tus domicilios costaran sélo $ 3000 en

Bogota y sus alrededores y tus productos
llegaran a ti conservando la cadena de frio.
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