
 

 

 

Caldo de Pollo 

Hace 8 tazas 

8 muslos de pollo 

8 tazas de agua 

1 tallo de apio con hojas 

6 ramitas de perejil 

1 zanahoria pequeña, pelada ‐cortada a la mitad 

1 cebolla blanca pequeña  ‐ pelada y cortada en  cuartos 

2 dientes de ajo – pelados y aplastados 

3 hojas de laurel 

 

Coloque el pollo en una olla y cubra con agua. Llevar a ebullición y cocer durante unos 10 minutos. 

Retire el pollo y dejar enfriar. Deseche el agua. 

Una vez que el pollo se haya enfriado, retire la piel. Enjuague con agua fría y frote todas las impurezas 

de los huesos. Coloque de nuevo en la olla y agregue 8 tazas de agua limpia. Añadir el resto de los 

ingredientes y llevar a ebullición. Cubra y reduzca el calor. Cocine a fuego lento el caldo durante 

aproximadamente una hora. 

Retire el pollo y póngalo a un lado para usar donde le parezca – en una  sopa, desmenuzado para 

sándwiches o pasta. Deseche las verduras cocidas y cuele el caldo con un colador de malla fina. Si usted 

quiere que sea completamente claro, que se enfríe completamente y enfrié en la nevera. Quite la capa 

superior de grasa. 

Utilice este caldo para sopas, guisos, salsas, puré de papas y en rellenos. Esto le durara en la cogeladora 

por  unos 2 meses. 

 

1 taza ‐ Calorías 38.40, grasa 1,44 grs (sáb 0,43; mono 0,65; poli 0,30), proteínas 4,8 grs; FIBRA 0,00 grs; 

CARBOHIDRATOS 2,88 grs; CHOLESEROL 0,00 mg, hierro 0,50 mg de sodio 72,0 mg, 9,6 mg CALCIO 
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