	PECHUGAS EN AGRIDULCE



	

	
Preparación: 20 MINUTOS - Dificultad: BAJA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

pechuga de pollo, 2 unidad

cebolla grande, 1 unidad

piña en almíbar, 4 rodaja

pimiento verde, 1 unidad

pimiento rojo, 1/2 unidad

tomate frito, 1 cucharada

aceite, 4 cucharada

harina, 1 cucharada

salsa de soja, 1 cucharada

sal, al gusto

pimienta negra molida, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Limpiar las pechugas de pieles y huesos, lavarlas y secarlas con papel de cocina y trocear en dados. Lavar los pimientos, quitar las semillas y trocearlos. Pelar y picar la cebolla en juliana . Calentar el aceite en una sartén y dorar el pollo por todos lados. Incorporar la cebolla y el pimiento, remover con una cuchara de madera e incorporar la piña troceada, el tomate frito, la salsa de soja, sal, pimienta, la harina y 1 taza del almíbar de la piña. Cocer 5 minutos a fuego lento y servir con arroz blanco. 




