
Ingredientes Preparación

• 250 g. de SPAGHETTI ZONIA. 
• 3 Muslos de pollo.
• 1 sobre de crema instantánea de 
champiñones.
• 1 taza de agua.
• 1 taza de leche.
• 1 taza de champiñones en láminas.
• 2 cdas. de mantequilla o margarina.
• 1/2 taza de brócoli.
• 1 cda. de perejil picado.
• 1 cebolla cabezona.
• 1 tomate chonto.
• Sal al gusto.
• Pimienta al gusto.

• Empieza cocinando los muslos de pollo en una olla con agua y 
sal hasta que estén tiernos.                                                                                                                       
• Mientras, cocina nuestros SPAGHETTI ZONIA con abundante 
agua hirviendo y sal hasta que esté al dente.
• En un recipiente prepara el hogao. Para esto, corta en cubos la 
cebolla y el tomate, llévalos a una sartén con un poco de aceite 
caliente y sofríe la mezcla por 3 minutos, sazona con sal. 
• Agrega al hogao el pollo y mezcla la preparación. Deja que se 
cocine hasta que el pollo tenga un suave color dorado.
• En un recipiente aparte disuelve 1/2 sobre de crema 
instantánea de champiñones en una mezcla de leche y agua, 
cocina la mezcla por 5 minutos revolviendo la mezcla 
constantemente.                                    
• En otro recipiente, corta el brócoli en ramitos y los 
champiñones en setas, pásalos por aceite o margarina y 
cocínalos en una sartén caliente. Cuando los champiñones estén 
dorados adiciona la espesa crema de champiñones.
• Agrega a la mezcla anterior nuestro SPAGHETTI VERONA al 
dente y mezcla bien para que los sabores se integren.
• Para finalizar, sirve tu receta con un poco de perejil por encima 
y el pollo con el hogao para darle color al plato.

Spaghetti con champiñones y muslos con hogao
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