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NUGGETS DE POLLO
Pechuga de pollo 500

Queso crema 100

Leche 70

d Pan de molde 160
e o o c o n Sal Alpesa 10
Pimienta 2
Huevo
a a s Harina para cocinar Nicolini
Pan rayado

Aceite Crisol Fritura Intensa

0 n u l a d as Papas Lista para Freir onduladas

Rendilniento: 2 porciones de 9 nuggets cada uno-

oo 0Q 0Q OQ O0Q 0o OQ Oa 0. 0. OQ

Volver al indice 03



LY L
alicorp

Pesar bien

los ingredientes

En un recipiente agregar los trozos

de pan de molde sin corteza, incorporar
leche y queso crema. Mezclar hasta que
quede bien integrado, dejar reposar

30 min aprox.

Picar la pechuga de pollo
(trozos pequenos) agregar
saly pimienta. Reservar.

Porcionar, pasar por huevo,

h Freir en fritura profunda180 °C por
harina y pan rayado.

3 minutos aproximadamente.

Servir con papas Listas para
freir onduladas.
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QEN S D

Alitas de pollo 10 und

MuSlitO S B

Comino

Sazonador

2
2
2
Huevo 120
e o o c o n Harina para cocinar Nicolini 300
Pan rayado 150
CETT N D

Hojuelas Multiusos Nicolini 118
l Sal Alpesa S
Sazonador 2

Agua

Aceite Crisol Fritura Intensa

Rendl'miento: cada und-

2 porciones de 5 muslitos y 10 bolipapas

Volver al indice
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Pesar bien

los ingredientes

Pasar por huevo batido, harina

Sazonar las alitas de pollo con
y pan rayado.

sal, pimienta, cominoy
sazonador. Reservar.

Freir en fritura profunda. Bolipapas:

Mezclar las hojuelas con sal y sazonar,
una vez bien mezcado anadir el agua.

Formar las bolipapas de 20 g

Mezclar hasta obtener una () ® :
J aproximadamente

masa homogénea.

Freir en fritura profunda.

Volver al indice 06



alicorp

INGREDIENTES m m

BOLIYUCAS I

i 25 Litros

Queso mozarella

Yuca 15 Kg
Harina para cocinar Nicolini 400

g
g
Sal Alpesa .
g

Rellenas B
de Queso

Rendimiento, Porcién familiar de 15 boliyucas-
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Pesar bien

los ingredientes

En una olla agregar agua,
cuando rompa hervor incorporar
la yucas. Agregar la sal minutos
antes terminar sus coccidn.

Retirar del fuego y prensar.
Reservar.

Porcionary darle forma a la

e
=

Rellenar con queso mozarella
previamente rayado y enharinar.

Freir en fritura profunda. Se puede acompanar con

algun tipo de salsa.
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HAMBURGUESADELENTEJAS | | ]

Lenteja cocida 500 g

Harina para cocinar Nicolini 125 g

Hamburguesas = o
Zanahoria 45 g

. Cebolla 20 g

d Huevo g
eLentejas & |
Sazonador g

Pimienta g

Aceite Crisol Mulitusos g

{ =
=}
o

Pan hamburguesa Master Bread

oQ

Papas Lista para Freir

Re“d"nﬁento: 6 porciones de 120 g cada hamburgues2
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Procedimiento P eentes

En un recipiente mezclar la ]
lenteja con la harina, agregar la Incorporar el huevo y condimentar.
cebolla china picada, zanahoria Mover hasta que esté completamente

rayada y cebolla picada. integrado.

Descongelar el pan hamburguesa y

Freir a fuego lento ensablar.

Acompanar con papas fritas.
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CRISPY DE POLLD I D

Pechuga de pollo 160

Sandwic i :

Harina para cocinar Nicolini
Huevo 60

Hojuelas Multiusos Nicolini
Aceite Crisol Fritura Intensa
Pan francés Master Bread

Tomate

dePollo &

Rendimiento: 2 Porciones

Volver al indice 1
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Pesar bien

los ingredientes

Porcionar y filetear la pechuga Empanizar en harina, pasar por huevo

de pollo. Condimentar batido y finalizar sobre hojuelas de
y reservar. papa.

Hornear el pan a 180 °C por 15 minutos,

Freir en fritura profunda.
previamente descongelado.

Reservar.

Ensamblar: pan, lechuga,
rodajas de tomate y crispy de
pollo.
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FAITAS OE POLLD I

Pechuga de pollo 200
Sal Alpesa 4

Pimienta 1

Harina para cocinar Nicolini 60

-
alicorp
Huevo 60

Hojuelas Multiusos Nicolini
Aceite Crisol Fritura Intensa
Tortilla

e o o Lechuga
Tomate

Mayonesa Macbel Base

oo oo o0Q OQ 0o O0Q OQ OQ O0Q 0. OQ

Rendimiento: 2 Porciones
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Pesar bien

los ingredientes

Porcionary cortar la pechuga Empanizar en harina, pasar por huevo
de pollo en tiras. Condimentar batido y finalizar sobre hojuelas de
y reservar. papa Nicolini.

Sobre una tortilla colocar lechuga,
bastones de tomate y el pollo. Agregar
mayonesa en el doblez de la tortilla
para que esté compacto.

Freir en fritura profunda.
Reservar.
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ALTO EN
GRASAS ALTO EN

SATURADAS SODIO

EVITAR SU CONSUMO
EXCESIVO

NICOLINI NICOLINI NICOLINI

s pisefiado para
restaurantes

ACEITE AR
100% VEGETAL MAXINO

CRISOL

FRITURA
INTENSA

. ot W) cticore
,Hojuega%g é&uﬁg‘% i o ol

MEZCLA PARA PREPARAR
PUREDEPAPA Peso Neto "(g

3301013

L

750243%057226'

7%

Cont. Neto 4 kg ‘




