Recomendaciones
(@]
Con este platillo se

obtienen | 8PORCIONES

Se realiza en CL)
20 MINUTOS

Tiene un aporte ‘
nutrimental de 2678 KCAL

Aprovecha los Platillos Sabios Profeco,
son ricos, econdmicosy faciles de
preparar, ademas contribuiran con la
buena salud de toda la familia.

Video Tacos de pollo
con verduras

Elaboré: Concepcion Guzman. Disefid: Daniel Wilson. Revisé: Ivon Castafieda. Validé: Moisés Macias.
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EMPODERADO

PROFECO

Oficinas Centrales:
Av. José Vasconcelos 208, Col. Condesa,
Alcaldia Cuauhtémoc, C. P. 06140
Ciudad de México.

Horario de atencién de:

9 a 19 horas de lunes a viernes
y de 10 a 18 horas los fines
de semana y dias festivos.

Twitter: @Profeco
Facebook: Profecooficial
YouTube: ProfecoTv
Instagram: revistadelconsumidormx
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(55)5568 8722 - 800 4688722

"ECONOMIA

SECRETARIA DE ECONOMIA

PROFECO

PROCURADURIA FEDERAL
DEL CONSUMIDOR

Platillo ! Sab 10
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Tacos
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'i ﬂ @ gob.mx/profeco
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Tacos

verl:luras

1 Rebana la pechuga en tiras.

Vinagreta: Licla el vinagre con el aceite
de oliva, las flores de jamaica, el jugo de
limadn, sal y pimienta.

1% pechuga de pollo grande, aplanada
1aguacate en rebanadas

18 tortillas de harina de trigo

3 zanahorias peladas y cortadas en
juliana ANl
3 calabacitas cortadas en juliana

1 pimiento morrén cortado en juliana
15 manojo de espinacas lavadas y
desinfectadas

1taza de germinado de alfalfa

Queso crema light 4 iy !
Aceite A 4 b

PARA LA VINAGRETA

Yz de taza de aceite de oliva

3 cucharadas de vinagre blanco
1% taza de flores de jamaica secas
Jugo de un limén

Sal y pimienta al gusto

TRANSFORMACION' y .
-
EMPIEZA -+ TU MESA -

5 Arma los tacos, pon primero el
germinado de alfalfa, después las hojas
de espinaca, las tiras de pechuga, la
calabaza, la zanahoria, el pimiento y el
aguacate. Vierte un poco de vinagreta

en cada taco.

jListo, a disfrutar!

PROCEDIMIENTO

2

Calienta una sartén con aceite y asa las
tiras de pechuga con sal y pimienta.

Calienta las tortillas y Untalas con una
cucharada de queso crema en cada
tortilla.




