Pollo con sidra y salvia
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Comentario nutricional
La salvia recibe este nombre que significa "ser salvado" por las multiples
propiedades curativas que se le atribuyen.


https://chefplus.es/print/pdf/node/1379

Modo express

1. Exprima el zumo del limén. Lave y pele las manzanas,cértelas en gajos y
rieguelas con el zumo de limdn para que no se oxiden; resérvelas.

2. A continuacion, corte las cebollas en cuartos, pele el ajo y chafelo.

3. Salpimiente el pollo, péngalo en la cubeta con el aceite y programe el menu
Freir/Sofreir 15 minutos a 180 °C. Dore el pollo unos 10 minutos, aflada la cebolla y
el ajo picado y sofria 5 minutos mas.

4. Aflada la sidra con la maicena diluida, pique las ramas de salvia y agréguelas a la
mezcla.

5. Disponga la manzana encima del pollo e incorpore el azucar. Cierre la tapa y
programe el mend Horno 25 minutos a 180 °C.

6. Sirva el pollo caliente, acompanado de la salsa de sidra y salvia.



