AJÍ DE GALLINA
Ingredientes:

· ½ kg de  Pechuga de pollo

· 1 ½  tz fondo de pollo

· ½  Kg. de papa amarilla sancochada y pelada

· Nuez moscada (al gusto)

· Sal, pimienta ( al gusto)

· ½  taza de leche evaporada

· 50 gr. de almendras

Preparación:

Sancochar las pechugas. Freír los ajos, cebolla y ají mirasol, una vez dorado se agrega el pollo deshilachado, un poco de fondo. 

Los panes se licuan con la leche y se agrega al aderezo, condimentar con sal, pimienta y nuez moscada. Una vez que toma punto espeso se sirve acompañado con papa y arroz y adorna con huevo y aceituna en láminas y se le rosea con perejil picado.

ESCABECHE DE POLLO

Ingredientes:

· 8 presas de pollo

· 700 gr de cebolla picada a cuadros  grandes

· 4 cdas de ajos

· 8 cdas de cebolla picada menudito

· 1 cda crema de ají mirasol y 1 cda de crema de ají panca

· 1 ají amarillo en tiras 

·  pizca de azúcar 

· aceite de oliva

· ½ pimiento cortado a cuadritos

· Orégano, vinagre, sal, pimienta 

Preparación: 

Se dora un diente de ajo, cebolla, ají panca, ají mirasol, agregar el ají  amarillo en tiras, el pimiento en cuadritos, la cebolla, el orégano, un chorrito de vinagre, una pizca de azúcar (opcional), pimienta, sal. El pollo se salpimienta y se fríe totalmente y se bañaron el aderezo anterior

Se sirve sobre una cama de yuca y camote y se baña con el guiso preparado, una rodaja de huevo y aceituna, acompañándolo con arroz.

½ tz. crema ají amarillo


2 cdas ají mirasol


1 pan 


Huevo duro 


Perejil picado


Aceituna (para decorar)


1 cda ajos molidos


2 cdas de cebolla picada a cuadritos












