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Tacos de Pollo Cortado en Tiras Finitas
4 Porciones • 1 Porción = 2 Tacos

INGREDIENTES

• ½ cucharada de aceite de oliva extravirgen
• ¼  de cebolla blanca (picado fino)
• 2 dientes de ajo (picado fino)
• 1 cucharadita de comino molido
• 2 ramitos de tomillo
• 1 hoja de laurel 
• 5 tomates Roma picados
• ¼ cucharadita de sal
• Pimienta negra recién molida a gusto
• 2 tazas de pollo cocido cortado en tiras finitas
• 8 tortillas de maíz

INDICACIONES

1. Caliente una sartén sobre fuego medio. Agregue el aceite, 
la cebolla y el ajo; y cocine suavemente. Agregue el comino 
molido y revuelva para mezclar. Cocine hasta que la cebolla 
quede blanda, durante 5 minutos aproximadamente.  

2. Agregue los ramitos de tomillo, la hoja de laurel y los 
tomates. Cocine hasta que los tomates se deshagan y 
comiencen a formar la salsa. Condimente con sal y pimienta 
negra; y cocine suavemente durante 5 minutos más.  

3. Agregue el pollo, y asegúrese de que quede cubierto con la 
salsa de tomate. Ponga el pollo en el fuego para que se 
caliente.  

4. Quite del fuego y prepare los tacos calentando tortillas de 
maíz.

5. Divida el pollo entre las tortillas y sirva. 
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