KITCHEN MART

EL ARTE DE LA CULINARIA

POLLO RELLENO CON PAPAS ASADAS
Y SALSA DE CREMA DIJON
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POLLO RELLENO CON PAPAS ASADAS Y SALSA DE CREMA DIJON

@ 6 porciones.

INGREDIENTES para el relleno

> 100 g de pan blanco fresco.

> 50 g de mantequilla ablandada.

> 1 cebolla finamente picada.

> 2 ramas de apio, finamente picado.

> 2 dientes de ajo finamente picados.

> 1 manzana verde, pelada, sin corazén y
finamente picada.

> 1 cucharada de hojas de salvia frescas,

finamente picadas + 2 hojas de salvia enteras.

> 2 cucharadas de perejil fresco, finamente
picado.

> 2 cucharadas de tomillo fresco, finamente
picado.

> Ralladura de 1 limén.

> Sal marina y pimienta recién molida.

PREPARACION

INGREDIENTES para el pollo asado
> 1,8 kg de pollo.

> 1 cucharada de mantequilla ablandada.
> 500 g de papas.

> 2 cucharadas de aceite de oliva.

INGREDIENTES para la salsa crema Dijon

> 1 cucharadita de aceite de oliva.

> 1 escallota francesa, finamente picada.
> 4 hojas de salvia, finamente picadas.

> Jugo del pollo asado.

> 300 ml de crema pura (simple).

> 1 cucharada de mostaza de Dijon.

> Sal marina y pimienta recién molida.

1. Para hacer el relleno, cortar el pan en trozos y colocar en el bol del procesador de alimentos. Procese
durante 1 minuto para que se convierta en pan rallado suave.

2. Derretir la mantequilla en el calor medio. Agregar las cebollas, el apio y el ajo y cocinar por 5 minutos o
hasta que se ablanden. Agregar las manzanas y cocinar por otros 2 minutos.

3. Agregar sal, perejil, 1 cucharada de tomillo, ralladura de limdn, pan rallado y revolver para combinar. Dejar

enfriar.

4. Lavar bien el pollo con agua corriente fria. Secar con papel de cocina. Llenar sin apretar la cavidad con el
relleno y atar las patas con hilo de cocina. Con los dedos, extienda la mantequilla ablandada debajo de la
piel de los senos, luego coloque una hoja de salvia junto con la mantequilla debajo de la piel a cada lado.

Sazonar el pollo con sal y pimienta.

5. Insertar el estante de alambre en la posicién del estante 3, (estante inferior) de horno. Colocar el pollo
encima de la rejilla de insercién dentro de la fuente para asar.

the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System

Breville



KITCHEN MART

AAAAAAAAAAAAAAAAAA

PREPARACION

6.

10.

Seleccionar ASADO / CONVECCION /180 ° C / 1 hora y 45 minutos y presione INICIO para

precalentar.
Una vez que haya terminado de precalentar colocar el pollo en el horno.

Mientras tanto, pele las patatas y cértelas por la mitad. Agregue aceite de oliva, 1 cucharada de tomillo
fresco picado y sal y pimienta y revuelva hasta que las papas estén cubiertas

Después de 45 minutos, frotar el pollo con el jugo de la olla con una brocha de reposteria. Colocar las
papas cortadas por la mitad alrededor del pollo en la fuente para asar. Vuelva a colocar en el horno y ase
por otra hora. Cuando la coccién esté completa, pinche la parte més gruesa del pollo con una brocheta
para verificar que los jugos estén claros. Colar el jugo de pollo, cubrir el pollo con papel aluminio y dejar
reposar durante 10 minutos.

Mientras tanto, para hacer la Salsa Crema Dijon, caliente el aceite de oliva a fuego medio. Luego, freir la
sartén a fuego medio-alto. Agregar la escallota y la salvia y cocinar por 5 minutos, o hasta que se ablanden.
Agregar el jugo del pollo, la crema y la mostaza y revolver para combinar. Dejar que la salsa hierva, reducir
el fuego a medio-bajo y cocinar a fuego lento durante 1 a 2 minutos o hasta que la salsa se espese un poco.
Finalmente, servir con el pollo y las patatas.
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