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Pollo con arroz A«cardinalA»

DescripciA3n
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Hoy tenemos una receta que me han pasado, me ha parecido rica y una guarniciA3n distinta para un
arroz, incluso para pasta.

Ingredientes: (Para cuatro personas).

e Unos 500 gr de pechuga de pollo.
¢ 1 pimiento rojo mediano.
¢ 1 pimiento verde mediano.
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1 zanahoria hermosa o 2 pequeA+as.

1 cebolla hermosa.

2 dientes de ajo grandes.

2 cucharaditas de postre de pimentA3n dulce. Si os gusta el picanted?!.adelante.

Arroz necesario para 4 personas. La variedad que os guste, yo he puesto bomba, pero en la
receta original basmati.

Sal, perejil picado, aceite de oliva.

PreparaciAsn:

El pollo, si lo compramos en carnicerAa nos lo preparan a nuestro gusto, si lo comparamos en un
hipermercado, lo compraremos en filetes y lo hacemos tiras finas nosotros en casa, sazonamos y
reservamos.

Troceamos muy finamente los-ajas y él perejil, pasamos a una bolsa de plAjstico con cierre A«zipA» (o
una bolsa normal que cerraremos con un nudo),"metemos el pollo en tiras finas y el pimentA3n.
Cerramos la bolsa y agitamos bien para que se impregne bien-el pollo de todos los ingredientes.
Reservamos.
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Lavamos y limpiamos de pepitas y pedA°nculo los pimientos, pelamos el rojo y cortamos en tiras
ambos. Limpiamos la zanahoria y partimos tambiA©n en tiras, para ello he utilizado un pelador, en una
de sus posiciones las deja en tiras muy finas como para ensalada. Limpiamos la cebolla y la troceamos
en tiras finas.

En una cazuela baja y amplia vertemos un buen chorro de aceite de oliva, llevamos al fuego e
incorporamos la zanahoria, que re rehogue bien, aA+adimos los pimientos y la cebolla, que se dore
bien todo.
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Una vez hecho, retiramos de la cazuela con una espumadera y reservamos. En el mismo aceite freA-
mos el pollo condimentado, dejamos que se frAa bien e incorporamos los pimientos, mezclamos todo
bien y reservamos.
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Pasamos a hacer el arroz, la cantidad que solamos hacer y la variedad que nos guste. Siguiendo las
instrucciones del fabricante.

Para presentar: Podemos juntar todos los ingredientes, es decir, el arroz y el pollo con las verduras o
poner por separado el arroz y lo demAjs como guarniciA3n.

AjlmaginaciA3n al poder!
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Consejo: El pollo y las verduras se pueden hacer con antelaciA3n, dejando el arroz para el
A°ltimo momento. Si nos apetece al pollo con verduras le podemos aAxadir nuestra salsa
favorita, sojaa?} Lo mismo podemos hacer con el arroz, basmati, bombaéa?,
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SAAguenos en Facebook: facebook.com/masgpostres
En Instagram: instagram.com/_masqpostres

MAijndanos tus recetas, opiniones, sugerenciasa?! a nuestro correo: hola@masgpostres.es

Y si quieres recibir al instante nuestras nuevas recetas, suscrAAbete pinchando en A«SuscribirA», en
la parte superior derecha de nuestro blog o en la inferior si lo haces desde el mA3vil.

CategorAa

1. Arroces
2. Carnes
3. Verduras hortalizas y legumbres

Fecha de creaciA3n
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