
PLATOS PRINCIPALES SOPAS SALSAS

PASAPALOS CREMAS PLATOS VARIADOS

PLATOS EXTRANJEROS ADERAZOS POSTRES
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Ingredientes:

200 g Atún en aceite
100 g de habas
100 g de vainitas
1 pepino
6 tomates perita
Hojas de lechuga
20 aceitunas
4 huevos
1 limón
½ limón rayado
Tomillo
Aceite de oliva
Sal, pimienta

Preparación:

Colocar en un 
recipiente 6 cucharadas 
de aceite, ½ limón 
rayado, 1 cuchara de 
hojitas de tomillo, 
tapar y dejar reposar. 
Hervir los huevos, 
pelarlos y cortarlos en 
rodajas. coser las 
vainitas por 10 
minutos
Colocar las vainitas en 
una ensaladera con el 
pepino en rodajas; la

lechuga, los tomates 
cortados por la mitad, 
el atún bien escurrido
Las habas, los huevos 
y las aceitunas.
 Salar y condimentar 
con esta salsa.
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Crema de Queso
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Ingredientes:

6 piernas y muslos de pollo
1 cucharada de salsa inglesa

¼ cucharada de pimienta blanca molida
3 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de harina de trigo
1 cucharada de mantequilla

1 taza de vino blanco
El jugo de 3 limones

½ taza de agua
2 cucharadas de perejil picado finamente

Preparación:
 

Bañe las piezas del pollo con la pimienta y la salsa inglesa enharinemos y reserve.
En una cacerola, caliente el aceite de oliva y la mantequilla, añada el vino blanco 

y el jugo de limón. Una vez que hierva incorpore el pollo, el agua y el perejil. 
Cocine hasta que la salsa espese y el pollo esté bien cocido. Mueva 

ocasionalmente, sirva caliente. Se acompañada con arroz blanco o verduras 
salteadas.

Ingredientes:

4 cucharadas de aceite
6 dientes de ajo, picados finamente
2 ramas de romero, picadas
8 piezas de pollo (pierna y muslos)
1 taza de agua
½ taza de vino blanco
1 lata de leche evaporada o líquida
1 cucharada de salsa inglesa

Preparación:

En una sartén grande, caliente el aceite y sofría los ajos y el romero. Agregue el 
pollo y déjelo que se dore un poco.
Incorpore el vino, una vez que esté se reduzca a la mitad, agregue la leche 
evaporada y el agua. Sazone con la salsa inglesa. Tape el poco y cuézalo por 15 
minutos. Sirva de inmediato.



Asado Criollo 









00
Asado Criollo 




















