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Sopa de Pollo y Verduras con Pan 
Tostado al Parmesano
8 Porciones • 1 Porción = 1 Taza + 1 Rebanada de Pan Tostado

INGREDIENTES

• 1 cebolla blanca picada en trozos finos

• 6 tazas de caldo de pollo
• 2 tazas de agua
• 4 zanahorias picadas en trozos finos
• 1 ramo de brócoli picado
• 1 puñado de tomillo fresco en trozos grandes
• 1 puñado de salvia fresca en trozos grandes
• 1 puñado de romero fresco en trozos grandes
• 1 pollo rostizado (entero o desmenuzado previamente)
• 8 rebanadas de pan francés
• ½ taza de queso parmesano rallado

INDICACIONES

1. En una cacerola para caldo grande, agregue la cebolla y saltéela hasta que quede 
transparente. 

2. Agregue el caldo de pollo y el agua. Lleve a hervor.
3. Agregue las zanahorias, la cebolla, el brócoli y las hierbas. Hiérvalo de 

10 a 15 minutos y baje a fuego lento.
4. Si el pollo ya está desmenuzado, agréguelo a la cacerola. Si el pollo rostizado 

está entero, desmenúcelo y agréguelo a la cacerola. Cueza a fuego lento durante 
5 a 8 minutos.

5. Mientras se cocina la sopa, tueste el pan. Retírelo del horno o la tostadora.
6. Divida el queso parmesano y espárzalo sobre cada rebanada de pan. Colóquelo 

debajo del asador durante 1 o 2 minutos hasta que se derrita el queso. 
7. Retírelo del horno y sepárelo. Vierta la sopa en tazones y coloque el pan tostado 

encima.


