
Taller -  AlcerChef

1º Masa base
2º Proteina y marinado 
3º Preparacion de la verdura 
4º Salsa y aliño

Procedimiento:

Masa tortita: 
Realizamos la masa con harina blanca (aunque en fases de trasplante o
ERC inicial, se podria utilizar una mezcla de harinas al 50%).
Añadimos 2g de sal para 6 raciones (que podemos incluso obviar).

Proteína y marinado: 
Para esta receta usamos pollo, pero podria hacerse con pavo o pescado
blanco sin problema. Damos sabor a la proteina sin necesidad de
utilizar sal. 
La cantidad de proteina la vamos a INDIVIDUALIZAR segun nuestra
situación personal y nuestro menú en el resto del día. 
Para el marinado, priorizamos especias y citricos que aportan sabor al
plato. 

Preparación de la verdura: 
Por una parte, edamames congelados, con cocción que disminuye el
contenido en potasio. Añadiremos glaseado con zumo de naranja o lima
según grupo. 
Además vamos a preparar cebolla caramelizada, que aporta gran
sabor a nuestro plato, sin necesidad de agregar otros alimentos y con
un contenido en potasio muy bajo. 
Finalmente, un pico de gallo con vegetales frescos aumentando asi el
aprovechamiento de vitaminas. 

Salsa y aliño: 
Priorizamos una salsa baja en potasio y que aporte sabor y textura a
nuesto taco. 
En dialisis el aporte de la salsa debe contabilizarse como líquido. 
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Recetas taco completo:

Masa tortita (6ud): 

Proteína y marinado:

Salsa Tzaziki: 
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Recetas taco completo:

Preparación de la verdura: 

Taco final: 

1 tortita de trigo (40g)
60g de pollo
15g edamame
20g de cebolla
10g pico de gallo
15g de salsa Tzaziki
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