MUSLITOS DE POLLO AL CAVA

INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS:

8 muslos de pollo de corral, 1 cebolla, 1 pimiento amarillo, un trozo de calabaza de unos 350 gr., 2 tomates, una copa de cava de calidad, 60 ml. de aceite de oliva, sal. albahaca fresca.

PARA EL PURE:

Una patata pequeña, 6 ramilletes de coliflor, 20 ml. de aceite de oliva de 0,7º, 25 ml. de nata líquida.

ELABORACION:

Sazonamos y salteamos el pollo en la Doufeu, con un poco de aceite de oliva.

Cortamos cebolla, pimiento y calabaza en paisana, así como el tomate previamente escalfado y pelado.

Pochamos la verdura en la Doufeu una vez retirado el pollo. Añadimos el tomate y sazonamos.

Agregamos el pollo y regamos con un poco de cava.

Tapamos y añadimos hielo en la parte exterior de la tapadera de la Doufeu.

En un cazo de Le Creuset ponemos a cocer patata en trozos y coliflor en un poco de agua, sazonamos. Trituramos o lo pasamos por el pasapurés en cuanto esté cocido.

Arreglamos el puré con un poco de aceite de oliva de calidad de 0,7º y una pequeña cantidad  de nata líquida.

Emplatamos con el pisto de base, dos muslos de pollo cruzados, dos cucharadas de puré  como guarnición en cada lateral del plato y decoramos con una hoja de albahaca.

CALORIAS APROX.  300 Kcal. de las cuales casi 100 son de la guarnición

