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Anonimo escribió "30 gramos (1 oz) mantequilla 
1 cda. aceite oliva 
1 cebolla grande picadita 
5 ajos triturados 
3 cubos pequeños pollo 
2 tazas hongos frescos tajadeados ó 1 lata grande 
2 kilos pulpo grande 
2 tomates grandes pelados y rallados 
2 zanahorias en cubitos cocinados por 5 minutos 
115 gramos (4 oz) jamón picado 
2 onzas vino tinto 
2 pimientos morrones en tiritas 
1 cda. perejil picado fino 
1 cta. pimentón o paprika 
1 cta. salsa inglesa 
1/8 cta. pimienta 
2 ctas. sal 
1/8 cta. Aji-no-moto 
1 latita petit-pois 

El pulpo se pone con agua y sal en la olla de presión por 5 minutos, sacarlo a una tabla, raspar la piel oscura y eliminar los botones de sus tentáculos quedando la carne blanca. Volverlo a poner en la olla de presión con otra agua, con 1 hoja de laurel, sal y 4 ajos, tapar y hervir por otros 5 minutos. Sacarlo y deshechar la cabeza y el centro. Para la receta sólo se usan los tentáculos en trocitos. Calentar en una olla mediana mantequilla y aceite, agregarle cebolla y ajos hasta cristalizar, agregar cubos y hongos. Revolver por 3 minutos, agregar el pulpo, tomates, zanahorias, dejar hervir para agregar el resto de los ingredientes menos petit-pois que se ponen de último adornando. Hervir por 5 minutos más para fijar los sabores. 
" 


[image: image1.jpg]


