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0216 POCHAS CON ALAS DE PATO

ngredientes (para 4 comensales)

* Pochas en conserva
qutarra” (1 bote)

* Alas de pato
confitadas en conserva
de Martiko” (1 Lata)

s Tomate (1)

« Cebolleta (1)

« Plmiento verde (1)

* Ajo (3-4)

* Plmienta negra en
QVHWD

* sal

Aceite de oliva virgen
extra

Proceder
Abre el bote de pochas Y vierte el contenido con cuidado de gue no se estropeen a un colador
Enjudgalas con agua tibia hasta gue se suelten y échalas a una olla

Bcha agua fria a la olla de las pochas hasta cubrirlas (a ras) Y pow el fuego al minimo para
que de un hervor pero despacito

Abre La Lata de alas de pato. Si la grasa estd sélida, introduce La Lata wn rato al baiio Maria
para que Lla grasa se dervita. Saca las alas

Saca las alas a un plato, quitales los huesos Yy reservalas

En una sartén con un poco de La grasa del confit de pato, pocha Los ajos en Ladminas, una
cebolleta Yy un pimiento verde picados en trocitos pequeiros. Para ayudar a que poche, araole
wna pizea de sal

cuando ajo, cebolleta y pimiento hayaw pochado, airade un towmate pelado Yy cortado en trocitos
pequeiros Y deja que poche

cuando se haya hecho el tomate vierte a La sartén La carne de Las alas de pato y wézclalo todo

Sirve las pochas en cuanto hayan dado un hervor con un poco del refrito Yy un chorrito de aceite
de oliva virgen en cruolo
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