JAMONCITOS DE POLLO AL VINO TINTO   4-6 SEGUN Nº DE PERSONAS

1 HOJA DE APIO

1 PUERRO

1 CEBOLLA

1 HOJA DE LAUREL

1 RAMA DE TOMILLO

1 RAMA DE ROMERO

   VINO TINTO

   SALSA DE TOMATE,

1 ZANAHORIA

QUITAMOS EL1º HUESO,CORTAMOS UN POCO EL OTRO Y LO SACAMOS HACIA FUERA EMPUJANDO EL POLLO HACIA ABAJO.

LUEGO SE ATA PARA SUJETARLOS (SE DOBLAL A CARNE LIBRE DE ARRIBA SOBRE EL HUESO)

SE METEN LOS MUSLOS EN UN BOL,LA VERDURA TROCEADA+EL ROMERO,TOMILLO.LAUREL Y LO DEJAMOS A MACERAR 24 H.EN EL FRIGORIFICO.

SACAMOS LOS MUSLOS,Y EL VINO

ENHARINAMOS LOS MUSLOS Y LOS FREIMOS EN LA CACEROLA Y AÑADIMOS DESPUES LA VERDURA.SE VA HACIENDO ,AÑADIMOS LA SALSA DE TOMATE.

SALAMOS,LUEGO AÑADIMOS EL VINO Y LO DEJAMOS 1/2 HORA 1º QUE HIERVA

Y LUEGO DESPACIO.

SACAMOS LOS MUSLOS A LA FUENTE.SE CUELA LA SALSA Y QUE REDUZCA,SE AÑADE LA  VERDURA Y SE HECHA TODO POR EL POLLO

RECUERDA

-PONER EN UN RECIPIENTE LOS JAMONES CON: EL VINO,APIO,CEBOLLA,HIERBAS,PUERRO,ZANAHORIA A RODAJAS, Y DEJAR REPOSAR 24 HORAS

-COLAR EL VINO,ESCURRIR LOS MUSLOS Y ENHARINARLOS.

-FREIR EL POLLO EN ACEITE CALIENTE,AÑADIR SAL LAS VERDURAS Y LA SALSA DE         TOMATE. 

