


INGREDIENTES

• 1  B o l s a  d e  b r o t e s d e  l e c h u g a s .  

• 8 arbo l i tos de bréco l .  

• 400 g .  de  po l lo  f i le teado .

• 250 g .  de  pan ra l lado panko s in  g lu ten .  

• 6 g .  de  sa l .

• 0,4  g .  de  p imien ta negra mol ida .

• 200 g .  de  ace i te de  o l i va v i rgen ex t ra .  

• 138 g .  de  queso parmesano .

• 1 envase pequeño de mayonesa .  

• 1 d ien te de a jo .

• 9 anchoas .

• 60 g .  de  queso parmesano .



ELABORACIÓN

• A b r i r l a  b o l s a y  o x i g e n a r .  

• Ral la r e l  bréco l e in t roduc i r lo en e l  m ic roondas durante 3-4  minu tos .  

• Adelgazar e l  po l lo  y  sa lp imentar lo .

• Pasar lo por  pan panko (puede t r i tu ra rse un d ien te de a jo  y  mezc la r lo con e l  panko) .  

• Dorar lo en una sar tén con AOVE has ta  que es té a lgo  c ru j ien te ,  pero  jugoso .

• Cor tar e l  queso parmesano en lascas .

• Tr i tu rar e l  d ien te de a jo  (pe lado)  con la  mayonesa .  

• Añad i r 9 anchoas p icadas  y  60  g .  de  queso parmesano .

• Ret i ra r una vez que la  sa lsa  es té emuls ionada .

• Mezc lar con las  ho jas  de  lechuga .


