Patas de pollo en salsa

Aunque parezca inusual, en muchos paises se preparan las patas
de pollo de distintas formas. Las patas de pollo son una parte
muy nutritiva del animal, pues son ricas en colageno y ayudan a
fortalecer los cartilagos y a aumentar la produccidén de
plaquetas. Por ello, son también muy efectivas para combatir
algunos trastornos sanguineos y acelerar la cicatrizacidn.

Ademds, hay muchas salsas exquisitas con las que podemos
acompafar las patas de pollo, o podemos también prepararlas en
caldos. En RecetasGratis, esta vez te traemos wuna
deliciosa receta de patas de pollo en salsa de tomate. Es una de
las formas mas suculentas de consumirlas, asi que te invitamos a
que sigas leyendo y descubras cémo hacer patas de pollo en
salsa de forma facil y rapida.

Ingredientes:

patas de pollo

trozo de cebolla

puerro

zanahoria

diente de ajo

hoja de laurel

taza de tomate troceado sin piel

pellizcos de romero y pimienta molida al gusto
vasos de agua

chorro de aceite de oliva
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Pasos a sequir para hacer esta receta:l

Limpia meticulosamente las patas de pollo. Para saber coémo
limpiar patas de pollo, introduce las patas en un cazo con agua
hirviendo durante 11 segundos. No dejes que pasen demasiado
tiempo en el agua o la piel quedara adherida y no podras sacarla
con facilidad. Saca la piel y, ahora si, déjalas cociendo en
agua con sal durante 30 minutos. Resérvalas.
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Prepara una olla a presién con un buen chorro de aceite. Corta
el puerro, la zanahoria, la cebolla y pela el ajo. Introdlcelos
en la olla cuando el aceite esté caliente.

Truco: No te preocupes tanto por cémo hayas cortado las
verduras, después habra que triturarlas.


https://lamananadigital.com/patas-de-pollo-en-salsa/
https://www.recetasgratis.net/Pollo-busqCate-1.html
https://www.recetasgratis.net/Recetas-de-Cebollas-categ-5807_1.html
https://www.recetasgratis.net/Zanahoria-busqCate-1.html
https://www.recetasgratis.net/Tomate-busqCate-1.html
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Rehoga las verduras durante 5 minutos y afiade el vino. Deja
cocer 2 minutos y, a continuacion, agrega el tomate y sofrie 2
minutos mas. Es importante que el tomate esté pelado para que
después, al triturar, no quede piel.
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Remueve para que cueza bien, esta salsa tiene que quedar algo
espesa, puesto que debe acompanar a las patas de pollo cocidas y
es un modo de anadir consistencia al plato.

[x]

Agrega 2 vasos de agua al sofrito y tapa la olla, dejando que
cueza 5 minutos a partir de que empiece a salir el vapor por la
valvula. Baja a fuego medio. Si no utilizas olla a presién,
puedes dejar que cueza un poco mas (al menos 15 minutos). La
zanahoria debe quedar blanda para que en la salsa no salgan
trozos duros.
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Transcurrido este tiempo, tritura para formar la salsa de

tomate y verduras. Esta debe de quedar suave, lisa y sin grumos,
con una textura similar a la de una crema ligera. Anadele sal,
pimienta, romero y laurel. Introduce las patas de pollo y
mézclalas con la salsa en la olla. Remueve y deja cocer por 5
minutos dejando la tapa entreabierta.
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Asi han quedado nuestras ricas patas de pollo en salsa. Puedes
acompafnarlas con un poco de pan casero para saborear.

[x]

Con informacion de porlavision.com/



https://www.recetasgratis.net/receta-de-salsa-de-tomate-con-vino-tinto-58742.html
https://www.recetasgratis.net/receta-de-salsa-de-tomate-con-vino-tinto-58742.html
https://www.recetasgratis.net/receta-de-pan-casero-sin-levadura-37038.html
https://porlavision.com/

