CUINA DE MERCAT 22/05/2026

POLLASTRE AL FRICANDO

Ingredients: Ingredients picada:
— 1 pollastre tallat a trossos - 1gradall
— 2cebes - 1 grapatd’ametlles o avellanes
— 3gransd’alls - Julivert fresc
— 2 pastanagues - 1 galetatipus “Maria”

— 150 g de xampinyons o bolets variats

— 200 mlde vinegre

— 2 fulles de llorer

— 2tomaquets madurs ratllats o 1/2 llauna de tomaquet sencer
— Aigua o brou suau

— Farina
— Olid’oliva
— Salipebre negre

Preparacid:

Salpebrar el pollastre, enfarinar-lo lleugerament i fregir-lo en una cassola amb oli d’oliva fins que quedi
ben daurat. Retirar-lo i reservar-lo. En una paella saltejar els xampinyons.

En una cassola a part preparar el sofregit amb la ceba picada, els alls, la pastanaga i el llorer. Coure-
ho a foc mitja fins que les verdures quedin ben toves i agafin color. Afegir els xampinyons o bolets i
saltejar-los uns minuts. Incorporar el vi negre i deixar evaporar Ualcohol.

Quan el vi hagi reduit, afegir el tomaquet i deixar coure el sofregit uns 20 minuts perqué quedi ben
concentrat. Tornar a posar el pollastre a la cassola i cobrir parcialment amb aigua o brou. Rectificar de
sal i pebre i deixar coure a foc suau uns 15 0 20 minuts.

Mentrestant preparar la picada al morter amb els fruits secs, Uall i el julivert. Afegir-la a la cassola,
barrejar bé i coure 5 minuts més fins que la salsa quedi ben lligada.

Deixar reposar uns minuts abans de servir.

Bon profit!

Autor: Fran Roman



