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Y ‘M Funcién:
® 2eomeneales Ct th Horno Carnes
/ Cazuelas y guisados
= Para el pollo: Para la sopa:
w
E 2 un. pechugas pollo 2 cdas. manteca
% 2 un. papa en cubos 3 un. cebolla cortada en juliana
w 2 un. rodajas de calabaza en cubos 3 un. dientes de ajo picados
[ 1un. zanahoria en cubos 2 cditas. azlcar
= 1un. cebolla en cubos 1It. caldo verduras
1un. hoja de laurel c/n pan tostado para servir
1vaso de vino blanco
c/n sal y pimienta
-~ Para el pollo precalentamos la Sartén tapada 5’ a FUEGO MAXIMO.
80
(3] Agregamos aceite y las pechugas de pollo y las doramos 10’ de cada lado.
= Incorporamos el vino, las verduras en cubos, el laurel y condimentamos a
> gusto. Bajamos el FUEGO A MINIMO hasta finalizar la coccién,
E aproximadamente 35

Para la sopa precalentamos la Cacerola tapada 3’ a FUEGO MAXIMO.

Agregamos la manteca, la cebolla, el ajo y el azicar. Cocinamos a FUEGO
MINIMO hasta que se caramelice la cebolla. Afadimos el caldo y
continuamos la coccién 15’ més. Servimos con pan tostado.



