UVESa

El recetario de
UVESA

Raciones: 2 racion.

Temperatura del plato: Caliente.

Material necesario: Tabla de
corte, cuchillo cocinero, tabla de
corte y sartén.

Escanea el codigo
para visualizar
elvideo de la
elaboracion de la
receta

Receta de pollo

Solomillos de pollo
con salsa de naranjay miel
acompanado de almendras tostadas

Ingredientes

3 Solomillos de pollo.

2 naranjas naturales.

Miel al gusto.

50 g. de azucar.

50 g. de almendras.

1taza de agua.

Ralladura de naranja al gusto.
Aceite de oliva Virgen Extra.
Saly pimienta al gusto.

Elaboracion
PASO 1: Mezclamos el jugo y la ralladura de una naranja con
la miel.
PASO 2: Salpimentamos los solomillos de pollo.

PASO 3: Calentamos la sartén con el aceite y freimos un
minuto a fuego fuerte los solomillos de pollo con la saly la

pimienta y los reservamos.

PASO 4: Retiramos el exceso de grasa y la afhadimos a la
mezcla del jugo de naranja y miel, mezclandolo bien.
PASO 5: Afladimos la mezcla a la sartén con los solomillos.
PASO 6: Tapamos la sartén, bajamos el fuego y cocinamos
aproximadamente unos 35 min hasta que el pollo este bien
cocido.

PASO 7: Cortamos una naranja en rodajas y las afadimos a la
sartén cuando falten 10 minutos de coccion.

PASO 8: En otra sartén doramos las almendras con un
chorrito de aceite.

Emplatado y observaciones

Lo podemos acompafar con una ensalada de candénigos,
aguacate, tomates cherry o rabanitos.

Se puede utilizar cualquier parte del pollo.

Se puede utilizar como aperitivo, como entremés.

Se puede utilizar limén en vez de naranja.
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Recetas realizadas por estudiantes de la Escuela de Hostelerfa y turismo de Alcald de Nares



