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0227 POLLO AL RAS EL HANOUT

ngredientes (para 4 comensales)

* Pollo de corral (200 gr)

* Ras el hanout (1 cucharada
sopera colmada)

* caldo de pollo (400 ml)
cebolleta (1)

* Ajo (2)

s Limdbn (1)

* Acelite de oliva virgen extra
c Sal

* Cous-Cous para guarnicion
(opeional)

Proceder

Ponemos el pollo en trozos grandes en un bol Y le airadimos una cebolleta picada y un par oe
ajos también muy biew picados, una cucharada de ras el hanout, un pogquito de sal, el zumo de
un Llimbn Yy un buen chorro de aceite de oliva virgen extra

Dejamos macerar el pollo en este bol al menos durante una hora
Bn una sartén a fuego fuerte doramos el pollo que no necesitard grasa porgue Yya Lleva aceite

cuandlo esté dorado, aradimos caldo de pollo Yy dejamos cocer tapado a fuego lento durante
WLDS 40 0 45 minutos

Destapamos Y anadimos las pasas y los pin?uowes para volver a tapar y cocer otros 10 minutos

Y@ estd Listo para servir. Pon unos trozos de pollo sobre una “cama” de cous-cous, salsea ya
disfrutar



