Ají de gallina

Ingredientes:

· 2 pechugas de pollo (sin piel)

· Caldo de pollo

· 2 cebollas rojas

· 1 cucharadita de ajo molido

· 1 taza de ají amarillo

· Rodajas de pan de molde sin corteza

· Pecanas o nueces molidas

· Nata

· Un puñado de queso parmesano rallado

· Sal

· Pimienta blanca

· Patatas cocidas

· 2 huevos cocidos

· Arroz blanco

1. Cocemos las dos pechugas de pollo sin piel en dos tazas de caldo de pollo al punto de sal. Una vez cocidas reservamos el caldo de pollo y retiramos las pechugas.

2. Deshilachamos las pechugas y reservamos.  Que los hilos no sean muy delgados, que sean algo gorditos, como trozos alargados de pollo.

3. Si no hemos conseguido comprar ají amarillo (podéis encontrarlo en tiendas especializas en productos sudamericanos, vienen incluso congelados). Es difícil sustituir el ají, pero podéis probar con pimiento amarillo (2) y chile (1).

4. Picamos las dos cebollas rojas en brunoise.

5. Ponemos un poco de aceite en una sartén y sudamos la cebolla picada a fuego suave durante 10 minutos.

6. Añadimos a la sartén la cucharadita de ajo molido y dejamos sudar 2 minutos más.

7. Añadimos una taza de aji amarillo  y dejamos sudar 10 minutos más.

8. Mientras suda la mezcla nos vamos aparte, ponemos un poco de caldo de pollo en la licuadora, añadimos las rodajas de pan de molde sin corteza y licuamos.

9. Regresamos a la mezcla y le añadimos un puñado de pecanas o nueces molidas.

10. Inmediatamente añadimos a la mezcla el pan licuado y batimos.

11. A continuación incorporamos el pollo deshilachado y movemos aproximadamente dos minutos o hasta que espese.

12. Añadimos un poco de nata y un puñado de queso parmesano rallado, mezclamos.

13. Agregamos una pizca de pimienta blanca y rectificamos la sal. Es todo.

14. Acompañamos con el huevo cocido y el arroz.

