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Sopa de Pollo y Verduras con Crema de 
Cacahuate
10 Porciones • 1 Porción = 1 Taza

INGREDIENTES

• 8 tazas de caldo de pollo
• 2 tazas de carne de pollo cocida cortada en trozos
• 1 taza de papas peladas y cortadas en cubos
• 1 taza de zanahorias cortadas en trozos
• 1 taza de calabacín cortado en trozos
• 1 taza de ramilletes de brócoli
• 1 taza de tomates enteros en lata picados
• ½ taza de apio picado
• ½ taza de cebollas picadas
• ½ taza de pimiento verde picado
• 2 dientes de ajo picados
• ½  taza crema de cacahuate
• 1 cucharada de perejil picado
• Pimienta negra recién molida a gusto
• Opcional: 1 cucharadita de hojuelas de pimiento rojo 

INDICACIONES

1. En un caldero grande, mezcle el caldo, el pollo, las papas y las zanahorias. Lleve la sopa a hervor y, 
luego, disminuya el fuego a temperatura media. Cocine durante 10 minutos aproximadamente, es 
decir, hasta que las verduras se ablanden. 

2. Agregue el calabacín, el brócoli, los tomates, el apio, el pimiento y el ajo. Cocine a fuego lento durante 
8 minutos aproximadamente.

3. Agregue la crema de cacahuate, el perejil y las hojuelas de pimiento rojo. Revuelva hasta que la crema 
de cacahuate quede completamente mezclada con el resto de los ingredientes. Cueza a fuego lento 
durante 3 minutos más. 

Receta elaborada por el San Antonio Food Bank 


