Pollo con salsa de vinagre al estilo del Yucatan

Ingredientes

- 8 muslitos de pollo deshuesados

- caldo de pollo

- 15-20 dientes de ajo sin pelar

- 1 cucharadita de pimienta negra molida gruesa
- ¥ cucharadita de clavo molido

- 2 cucharaditas de orégano seco majado o

- ¥ cucharadita de laurel majado

- ¥ cucharadita de sal

- 1 cucharada de zumo de lima

- 1 cucharadita de semillas de comino tostaditas

- 1 cucharada de harina, y un poco mas par enharina
- 125 ml de aceite vegetal

- 3-4 cebollas en rodajitas

- 2 chiles frescos, preferiblemente amarillos y sua
mexicano o algun chile griego o turco similar, sin
- 100 ml de vinagre de sidra o jerez

- pan crujiente, para servir

Preparacién

1- En una cazuela, lleve a ebullicidn el pollo bien
caldo. Baje el fuego a suave y cuézalo 5 minutos. r
fuego y deje que el pollo se enfrie en el caldo.

2- Mientras tanto, dore los ajos por ambos lados en
engrasar. Una vez frios, pélelos y coléquelo en un
con la sal, la pimienta, el clavo, el zumo, el orég
partes de las semillas de comino. Mézclelo todo con
3- Retire el pollo de la cazuela y séquelo con pape
reservando el caldo aparte. Unte el pollo con dos t
pasta de especias y déjelo reposar, como minimo, 30
ambiente.

4- Dore la cebolla y el chile con muy poco aceite e
vinagre y el resto del comino, y déjelo cocer unos
caldo reservado y el resto de la pasta de especias
unos 10 minutos, hasta que el caldo se haya reducid
5- Enharine el pollo y dérelo en una sartén de fond
del aceite (el pollo estara hecho cuando al pinchar
gruesa de la carne emane un jugo transparente). Sir
salsa.
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