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Papas Rellenas de Pavo, Queso y 
Verduras  
 
Tiempo de preparación: 5 minutos  
Tiempo de cocción: 1 hora y 10 minutos  
Costo por porción: $1.33  
 
Lo que necesita: 
 
Utensilios:  
 Papel aluminio  
 Olla mediana  
 Tazas para medir & cucharas  
 Cuchillo  
 Tabla para cortar  

 
Ingredientes:  
 2 papas para hornear  
 ½ taza de verduras mixtas congeladas  
 2 rebanadas (4 onzas) de pechuga de pavo cocido, en cubitos  
 1 lata (10 onzas) de crema condensada de sopa de brócoli  
 ¼ de taza de crema agria sin grasa  
 ¼ de taza de leche sin grasa  
 ⅛ de cucharadita de ajo en polvo  
 ⅛ de cucharadita de pimienta  
 ½ taza de queso bajos en grasa cheddar rayado  
 2 cebollitas verdes, lavadas y picadas  

 
Lo que hay que hacer:  
1. Lávese las manos y limpie su área para cocinar.  
2. Lave y talle las papas; cúbralas con papel aluminio y hornéelas  

por 1 hora a 350°F.  
3. En una olla mediana, combine las verduras, el pavo, la sopa,  

la crema agria, la leche, el ajo en polvo y la 
pimienta y revuelva bien.  

4. Hierva a fuego medio por  
aproximadamente 5 minutos batiendo de 
vez en cuando.  

5. Corte las papas calientes a lo largo y  
apriételas de modo que se abran.  

6. Con una cuchara agregue partes iguales  
de la mezcla de sopa en el centro de 
 cada papa.  

7. Rocíe con queso cheddar y cebollitas 
verdes.  

 

http://fortbend.agrilife.org
mailto:deanne.garrett@ag.tamu.edu

