	POLLO EN CHANFAINA



	

	
Preparación: 2 HORAS - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

pollo, 1,1/2 kilo

jamón serrano, 150 gramo

tomate, 750 gramo

berenjena, 500 gramo

pimiento verde, 200 gramo

cebolla mediana, 2 unidad

diente de ajo, 2 unidad

hoja de laurel, 1 unidad

aceite de oliva, 5 cucharada

vino blanco, 1/2 taza

guindilla, al gusto

sal, al gusto

perejil picado, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Lavar y secar el pollo, sazonar con sal y freír en el aceite hasta que se dore. Pasar a una cazuela y añadir el vino. En el mismo aceite, freír los pimientos, pelarlos y cortarlos en tiras. Escaldar los tomates, pelarlos y cortarlos en trozos. Pelar y trocear las cebollas. Pelar y picar los ajos. Cortar las berenjenas sin pelar en bastoncitos, el jamón en tiras y un trozo de guindilla en trocitos. Dorar en el aceite sobrante el ajo, el jamón y la guindilla, agregar la cebolla y rehogar 5 minutos. Incorporar las berenjenas y rehogar otros 5 minutos más. Añadir los pimientos y los tomates. Volcar este pisto sobre el pollo, añadir la hoja de laurel y sazonar con sal. Tapar y cocer todo hasta que el pollo esté tierno. Espolvorear con perejil picado y servir acompañado de unas rebanadas de pan frito y rodajas de huevo duro. 




