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 Chef. Fernando Mostalac Zavala

	PECHUGAS EMPANIZADAS CON PAPAS SABRITAS
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Ingredientes
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6 pechugas, deshuesadas y aplanadas

2 cucharadas de salsa inglesa

1 cucharadita de paprika o pimentón

1 ½ cucharada de sal

1 ½ taza de papas sabritas molidas
1 ½ crema espesa

2 cucharadas de jugo de limón

1 cucharada de ajo en polvo

¼  cucharadita de pimienta roja

¼  de taza de mantequilla derretida
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	 PROCEDIMIENTO


	Lave y seque las pechugas.
Mezcle en un recipiente la crema, el jugo de limón, la salsa inglesa, la paprika, el ajo en polvo, la sal y la pimienta. 
Con esta salsa marine las pechugas toda la noche. 
Al día siguiente, empanícelas y colóquelas en un refractario, báñelas con la mantequilla derretida y hornee durante 30 a 40 minutos a temperatura alta, a mitad de tiempo voltee las pechugas y báñelas con otro poco de mantequilla. 
En platar en una cama de lechuga y jitomates
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