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PATÉ DE 
POLLO 
ESTILO PALEO

• 500 g de hígados de pollo (panita)

• Agua filtrada

• ¼ de taza de aceite de coco

• 1 cebolla picada

• ¼ cucharadita de romero

• 1 cucharadita de sal rosada

• 1 cucharadita de pimienta negra

1. Lavar los hígados o panitas de pollo y limpiar los 
conductos biliares.

2. En una olla o sartén, agregar el aceite de coco y 
calentar a fuego medio bajo. Agregar la cebolla 
picada y, sofreír hasta que esté transparente.

3. Agregar los hígados, la sal, la pimienta y el 
romero. Tapar la olla y cocinar a fuego medio bajo 
por 10 minutos o hasta que los hígados estén 
cocidos, pero algo rosados por dentro.

4. Retirar del fuego y transferir el contenido a una 
procesadora o licuadora. Echar a andar a alta 
velocidad, hasta conseguir una pasta suave. 
Transferir el paté a un frasco de vidrio y refrigerar.

Ingredientes Preparación


