TORO

DE PIEDRA

INGREDIENTES

+ 300 gramos de filetitos de
pechuga de pollo.

+ 1 pimentodn rojo.

+ 1 pimenton amarillo.

+ 1 Pimenton verde.

+ 1 Berenjena.

+ 1 Zapadllo italiano.

+ 1 cebolla morada picada en
cubitos.

+ 4 cucharadas de aceite.

+ Sal, pimienta y eneldo.

+ 1 taza de caldo de pollo.

Pollo

ala jardinera con verduras de la estacion.
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Cortar los vegetales en cubitos. \ =
Calentar un sartén con una cucharadita de aceite “’l?oﬁ\“v

de oliva y agregar los filetitos de pollo.

Sazonar con sal y pimienta, agregar eneldo.

Cocinar hasta que estén dorados, retirar y reservar.

Sofreir las verduras.

Agregar a las verduras los filetitos cocidos y la taza de caldo de
pollo. Cocinar a fuego medio por 3 minutos o hasta que los liquidos
estén mds reducidos.

Servir y decorar con brotes verdes.

Nuestro Merlot Gran Reserva es la compania perfecta para este delicioso plato.

Descubre los mejores maridajes para cada una de las cepas que tenemos disponibles

en nuestra pagina web.

www.torodepiedra.com



