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Pollo asado al limón

Elaboración

1 pollo entero

Dos ajos enteros
Dos cucharadas de aceite de oliva
20 gramos de perejil
Cucharada de miel

Cucharadita de pimienta

Jugo de dos limones

Cucharadita de curry

Bate el ajo, el jugo de los
limones, la pimienta, el perejil,
la miel, el curry y el caldo

Coloca el pollo en un bol de
cristal y añade el mix. Déjalo
marinar durante 2 horas

Mételo en el horno a 180º
durante dos horas

Lomo de cerdo a la mostaza

Elaboración

500 gramos de lomo de cerdo

Cinco dientes de ajo
Dos cucharadas de aceite de oliva
virgen
Cucharadita de pimienta
Dos cucharadas de mostaza dulce

Cucharada de perejil

Una taza de caldo de pollo

Dora el cerdo y el ajo entero
con el aceite de oliva

Añade el perejil, la mostaza,
la pimienta y el caldo

Déjalo cocinar durante 20
minutos

Una taza de caldo de pollo



Lomo de cerdo asado

Ternera con salsa de ostras

Elaboración

500 gramos de solomillo de
ternera
Medio pimiento rojo y verde
Dos cucharadas de aceite de
oliva
Cucharadita de pimienta
Una cebolla

20 gramos de cilantro

Jugo de medio limón

Corta el pimiento y la cebolla en
tiras y dóralo

Añade la ternera, también en
tiras, y dórala durante 5 minutos

Añade la salsa de ostras, la
pimienta y déjalo cocinar durante
5 minutostes

Elaboración

Medio kilo de lomo de cerdo

Dos zanahorias

Una cebolla dulce grande

Cucharadita de tomillo

Cucharadita de pimienta

Dos tazas de caldo de pollo

Dora el lomo con el aceite y apártalo

En la misma sartén, añade la otra
cucharada de aceite y dora la
cebolla y la cebolla cortadas en tiras

Ponlo en una bandeja y añade las
especias y el caldo

Hornéalo durante 30 minutos a media
temperatura

Dos cucharadas de salsa de ostras

Cuando esté listo añade el cilantro
y el limón



Pavo en salsa de almendras

Pechuga de pollo teriyaki

Elaboración

500 gramos de pechuga de pollo

Una cebolla morada

Medio pimiento amarillo y
verde

Jugo de lima
Dos cucharadas de salsa
teriyaki
Una taza de caldo de pollo

Dora la cebolla, los pimientos y el
pollo, cortados en tiras, durante 10
minutos

Añade el caldo, la pimienta y la
salsa terikayi 

Apártalo y añádele el jugo de lima
y el cilantro

Elaboración

500 gramos de pechuga de pavo

Una cebolla grande
20 gramos de almendras

Medio vaso de cerveza sin
alcohol
Cucharada de salsa de soja
Dos cucharadas de aceite
de oliva virgen

Dora el pavo y la cebolla cortados
en trozos pequeños y apártalo

Añade la cerveza, las almendras, el
caldo, la pimienta y la salsa de soja

Remuévelo y añade el pavo

Déjalo cocinar durante 10 minutos

Cucharadita de pimienta

Cucharadita de perjil



Lomo de cerdo al whiskey

Elaboración

500 gramos de lomo de cerdo

5 dientes de ajo

Dos tazas de caldo de pollo

Cucharadita de pimienta

Cucharada de salsa de soja

Medio vaso de whiskey

Corta el cerdo en filetes finos y
doralos durante 5 minutos

Añade el ajo y dóralo durante
otros 5 minutos 

Añade el caldo, la pimienta y el
whiskey

Déjalo reducir durante 5 minutos
a fuego medio


