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Pollo a la jardinera jauja

Descarga AQUI el recetario jBocados de amor para Mama! jDescérgalo GRATIS! Las recetas con pollo son de las mas socorridas, buscadas y hechas en todo el mundo, existen platillos muy deliciosos hechos con esta proteina, incluso nos llegan a recordar la sazén de mamaé o de la abuela, esta receta de polla a jardinera es una de ellas y te ensefiamos
a hacerla de la manera mas facil, pero sabrosa.La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural dice que en México la avicultura es una de las ramas econdémicas mas fuertes, tan solo en el 2014 el pais produjo 3 millones de toneladas de pollo para consumo y 2 millones de toneladas de huevo, ademdas México es el pais nimero 1 en el consumo de
huevo.Receta de pollo a la jardineraPreparacion:En una olla con suficiente agua agrega el tomillo, el pollo, la cebolla, el ajo, una pizca de sal y deja hervir hasta que el pollo esté listo y bien cocido.En otra olla con suficiente agua pon a cocer las papas junto con los chicharos, ya que estén a la mitad del proceso de coccién, agrega la zanahoria y los
ejotes, cocina hasta que todas las verduras estén suaves y reserva.En un pocillo pequeno con suficiente agua pon a hervir el jitomate, retira del fuego una vez que al jitomate se le empiece a desprender la piel.Agrega en la licuadora el jitomate, la cebolla, el ajo, una taza del caldo de pollo y licua muy bien.En una olla agrega un chorrito de aceite, una
vez que esté bien caliente agrega la molienda del jitomate y sofrie hasta que cambie de color, agrega dos tazas del caldo de pollo y sazona con sal y pimient al gusto.Afiade el pollo y las verduras, tapa y cocina por unos 15 minutos mas, pasado el tiempo rectifica la sazén y si estd listo sirve y disfruta.Dale clic a ANADIR RECETA en los ingredientes y
compara los precios de lo necesario para preparar este platillo.Asi de sencilla y facil es la receta de pollo a la jardinera, queda perfecta para los dias frios y esas comidas en familia.Video recomendado: Receta, Cocina, Pollo, Mexicana, Jardinera, Jauja Si eres un amante de la cocina mexicana, seguramente has oido hablar de la deliciosa receta de pollo
a la jardinera. Este plato es una combinacién perfecta de sabores y texturas, que lo hacen ideal para cualquier ocasion. En este articulo, te ensefiaremos como preparar esta deliciosa receta de pollo a la jardinera, siguiendo los pasos de la reconocida chef Jauja.Ingredientes Para preparar esta receta, necesitaras los siguientes ingredientes:4 pechugas
de pollo2 cebollas2 zanahoriasl pimiento rojol pimiento verdel/2 taza de arvejas1/2 taza de maiz dulce2 dientes de ajo1/2 taza de caldo de pollol cucharada de aceite de olivaSal y pimienta al gustoComino al gusto1/2 taza de cilantro fresco picadoPasos para preparar la receta de pollo a la jardinera jauja cocina mexicanaPaso 1: Preparar los
ingredientes Comience por preparar todos los ingredientes que necesita para esta receta. Pele las cebollas y las zanahorias, y cortelas en cubos pequefios. Corte los pimientos en cubos también. Pique finamente los ajos y el cilantro. Reserve los ingredientes en platos separados.Paso 2: Dorar el pollo Caliente el aceite de oliva en una sartén grande y
profunda a fuego medio. Afiada las pechugas de pollo y cocine hasta que estén doradas por ambos lados.Paso 3: Cocinar las verduras Afiada las cebollas, las zanahorias y los pimientos a la sartén, y cocine durante unos 5 minutos hasta que las verduras estén tiernas. Afiada el ajo y cocine durante unos 30 segundos maés.Paso 4: Afiadir el caldo de pollo
y las especias Anada el caldo de pollo, las arvejas, el maiz dulce, el comino, la sal y la pimienta a la sartén. Revuelva bien todos los ingredientes.Paso 5: Cocinar a fuego lento Cubra la sartén y cocine a fuego lento durante unos 20 minutos, o hasta que el pollo esté completamente cocido y las verduras estén suaves.Paso 6: Servir Sirva el pollo a la
jardinera caliente, espolvoreado con cilantro fresco picado.Preguntas Frecuentes;Cémo puedo hacer esta receta mas picante? Puede agregar una pizca de chile en polvo o una cucharadita de salsa picante a la mezcla de especias para darle un poco de sabor picante.¢Puedo usar otras verduras en esta receta? Si, puedes experimentar con diferentes
verduras y agregar tus favoritas a la mezcla. Puedes probar con chayote, papas o incluso champifiones.¢Puedo usar otro tipo de carne en lugar de pollo? Si, puedes usar carne de res o cerdo en lugar de pollo para esta receta. Simplemente ajusta el tiempo de coccidn segun la carne que estés usando.;Puedo hacer esta receta con anticipacion? Si,
puedes hacer esta receta con anticipacion y simplemente recalentarla antes de servirla. Esto es especialmente 1til si estds planeando una cena o un evento y quieres tener todo listo de antemano.;Cémo puedo acompanar esta receta? Esta receta se puede servir con arroz blanco o frijoles refritos para hacer una comida completa y deliciosa. También
puedes servir con una ensalada fresca y crujiente para agregar un poco de textura y color a tu plato.
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