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2 zanahorias cuarto kilo 6 2 sal pimienta

h)»()(/o a ()a cocolle

RACION PARA 4 PERSONAS

POLLO A LA COCOTTE
RACION PARA 4 PERSONAS

RECETA

POLLO.— Se limpia bien un pollo de unos 850 gramos aproximadamente.

COCOTTE - (CACEROLA.)-Se echa una cucharada de aceite y otra de manteca en la “cocotte” (cacerola) dejandolo
calentar. Seguidamente se coloca el pollo ENTERO dentro de la misma.

VERDURAS.— A continuacién se anade al pollo y en crudo, una docena de cebolletas enteras y dos zana-
horias partidas en rodajas gordas.
CHAMPINON.— Como-el tronco del champifién tiene mucha arena incrustada en la raiz, éstos se cortan por

la mitad del tronco y se lavan en varias aguas hasta que queden bien limpios. Seguida-
mente se afiaden enteros en la “cocotte” un cuarto kilo de los mismos. (Si no se dispone de
champifién fresco uti!izaremos un bote en conserva. Estos vienen preparados.)

JEREZ.— 3 ; Se rocia el polio que tenemos en la “cocotte”, con dos cucharadas de vino jerez seco.

SAL Y PIMIENTA. Sazonar todo ello con sal y pimienta segiin gustos.

TIEMPO.— Téngase BIEN TAPADA y & fuego lento la “cocotte” durante hora y cuarto. De vez en cuando
dése una vuelta al pollo rocidandolo con su jugo.

PRESENTACION.— Pasada la hora y cuarto, se retirara el pollo y se trinchara segiin grafico. Se colocara en una

fuente, juntamente con el jugo, las verduras y champifiones.
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