COCiNA PARIA EMANCIPADOS

Polo con salsa de queixifios

Ingredientes (¢ pers):

2-3 peitugas de polo
Arroz de grah redondo
150 gr. de Champinons
6-8 queixinos

1 Cebola e 1 tomate

1 Cullerada de margarina
1 Vaso de nata liquida

Sal

Aceite

Elaboracioén:

1.

A peituga de polo ben se pode Cortar en tiras, en pequenos esCalopes ou
enh Ccadrados.

Ponse 6 lume unha pota Cuh pouco de aceite e una cullerada de margarina.
Cando alcance Certa temperatura, pero sen que fumegue, Cocifiase a pei-
tuga de polo Co seu Sal.

Limpar os champifons e cortalos en [aminas. Despois engadimolos 6 polo e
deixdmolos cocifar.

Incorporaselle a hata e cando rompa O fervor 0s gueixifos e déixanse fun-
dir. Deixamos que reduza a hata.

A guarnicion ou acompafamento é arroz pilaf, CaraCterizase por ser uh arroz
branCo e solto que se fai da seguinte forma:

1.

2.

Nunha pota bdtase uh pouco de aceite e ponse 6 |ume. Refdgase neste
aceite a cebola e mailo tomate. [,ogo bdtase o arroz.

A continuacion, engadeselle auga ou Caldo de Carne ben quente, (3 Canti-
dade correspondente serd o dobre de Volume do que ocupa O arroz se O
botdmos nunha cunca). Imos engandindo pouco a pouco, para que O arroz
quede solto e hon se corte a ebullicion.

Incorporada a auga, engadeselle sal e déixase ferver ata que o grah absorba
t0do 0 |iquido e quede solto. Finalmente presentamos.
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(Jtensilios:

2 Potas
Culler
Coitelo
Taboa

Anotacidns:

Coa salsa que sobre
podense facer uns
macarrons ou una
Chuleta de porco.

Tamén o arroz so-
brante se pode arpo-
veitar para outros
pratos Como guarni-
cion.



