POLLO in SALSA AGRODOLCE

Per La salsa agrodolcee:

1 cucchialo di Maizewa o
amido di mais - F cucchial di
zuceehero di canna - 5 cucchial
di aceto (evitate Ll balsamico!)
5 cuechial di suceo di arancia
filtrato - 4 cucchial di ketechup
32 cucchial di suceo di Limone
filtrato - 1 cucchiaino di salsa
di solm del tipo denso - 1
plzzico di peperoncinoe - 250
ml di acqua

ngreoienti:
petto di pollo (4.b.)
1 tazza di brodo di pollo caldo
nsaporitore per carni Ariosto
1 cucchiato di olio extravergine
di oliva Opera Mastra Ursini
1/2 cipolla
coriandolo (facoltativo)

BY LATANA del CONIGLIO

1) Prepariamo  lnnanzitutto la  salsa  agrodolce. v un
pentolino steweperate La maizena con poca Acqua per evitare
la formazione di grumi. Agglungete pol La restante acqua
e tuttl gli ingredientl segnalati per La preparazione della
salsa. Portate quindi lentamente a bollore, continuando a
mescolare fino a quando la salsa now st sardt addensata.
Proseguite La cotturn a flamma bassa per qualehe minuto.

2) Nel frattempo pulite e tagliate a piccoll pezzi { pettl di
pollo. Fate rosolave la cipolla tagliata finemente in wna
padella con olio extravergine doliva Opera Mastra di
Ursini. Aggiungete quindi i pezzetti oi pollo e a flamma
viva fatell saltare brevemente.

3) Aggiungete quindi un poco di Ariosto e bagnate con poco
brodo di pollo. (L pollo, in questo wodo, restera molto pine
saporito e acoquisird un placevole colore caramello, nonche
wn profumo tntenso di erbe aromatiche e in piit, grazie al
brodo, restera pie wmorbicdo e weno stopposo (provare per
crederell).

4) Fate cuocere a flamma woderata fino a cottura completa.
Togliete odal fuoco e condite con abbondante salsa
agrodolee. A piacere una spolverata di coriandolo.

www.arlosto.lt




