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Gallo in umido
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Attreszzatur e coltello, tegame, setaccio o frullatore, piatto da portata

Ingredienti
L1 1 pollo
80 gr di pancetta
1 cipolla
1 spicchio d'aglio

5 foglie di salvia

1 ramettodirosmarino

arota
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Preparazione Gallo in umido

Passo 1.

Tagliate il pollo

a pezzetti (tipo spezzatino).

Passo 2.
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Passo 3.

giungete la cipolla affettata, la carotacelac
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cucchiaio di concentrato di pomodoro.

Passo 4.
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Passo 5.

Fate cuocere 45 minuti.

Passo 6.

Quando il pollo sara ben cotto togliete
sughetto con

everdure.
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o dal tegame e disponetelo su un piatto da portata, fate rstingere |



Passo 7.

iderate un sughetto denso frulla ) lure, altrimenti setacciatelo, scio
I rsatelo sui bocconcini di polle
Passo 8.
| piatto ben cald
Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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