¢QUE SE ESTA COCINANDO EN EL MERCADO?
Tacos Suaves de Pollo

Porciones: 4

1

Ingredientes

2 pechugas de pollo, descongelada, si piels y sin huesos

1/2 cucharadita aceite vegetal

1 cucharadita ajo, finamente cortado

1/4 cucharadita sal

1/4 cucharadita pimienta negra

2 cucharaditas condimento de taco o polvo de chile (opcional)
1 pimiento verde, cortado en rodajas

1 cebolla mediana, cortada en rodajas

4 tortillas blandas, 6 pulgadas

1/4 cabeza de lechuga romana, cortada finamente

1/4 taza tomates cortados en cuadritos

4 cucharaditas salsa de tomate fresca

1 cucharada perejil o cilantro, cortado (opcional)ingredients here

Preparacion

1. En un tazén grande, mezcle el pollo, aceite vegetal, ajo, sal y pimienta.
2. Si usa aderezo de taco o polvo de chile, incliyalos también.
3. Cubra el tanzén con envoltorio plastico y pongalo en el refrigerador por 30 minutos.

4. Mientras el pollo esté en el refrigerador, cocine el pimiento verde y la cebolla en la parte de arriba del horno a fuego mediano
hasta que se cocine (por 12 minutos).

5. Cocine el pollo a fuego mediano. Cocine cada lado por 10 a 15 minutos.
6. Ponga el pollo en un plato y déjelo que se enfrie por 5 minutos. Corte el pollo en tiras.

7. Para preparar los tacos, ponga el pollo en la tortilla primero. Después, incluya la pimienta y las rodajas de cebolla . Cubra con la
lechuga, tomate y la salsa. Si usa perejil o cilantro, incldyalos también.Directions
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