POLLO AL LIMÓN

INGREDIENTES

1 pollo - 3 limones - sal - pimienta.

PREPARACIÓN

El pollo se corta por la mitad, se lava y se unta ligeramente con limón; sazonando con sal y pimienta colocándolo en la parrilla con los huesos para el fuego; dar vuelta para que se dore por ambos lados rociando con jugo de limón de vez en cuando.
PAVO CON MANZANAS

INGREDIENTES

1 pavo de 3 kg. ~ 2 kg. de manzanas - 1/4 kg. de ricotta - 3 cucharadas de crema fresca - 1/8 kg. de mantequilla ~ 2 vasos de coñac – 1 jeringa desechable - sal - pimienta.

PREPARACIÓN

Limpie muy bien y lave el pavo. Con la jeringa inyéctele el coñac por todos lados. Deje macerar de un día para otro. Al día siguiente, pele 1 Kg. de manzanas, córtelas en láminas, mezcle con la crema, ricotta, sal y pimienta. Distribuya esta preparación en una fuente para horno, ponga encima del pavo bien untado con mantequilla, sal y pimienta. Cocine a horno caliente durante 1 hora, rociándolo periódicamente con su jugo. Al resto de las manzanas, pelarlas y quitarles los corazones. Untar con mantequilla y distribuirlas alrededor del pavo, dejar hasta que esté tierno. Corte el pavo en tajadas delgadas, distribúyalas en el centro de una fuente para la mesa, decore con las mitades de manzana y el jugo en una salsera aparte. Sirva muy caliente.
PAVO NAVIDEÑO

INGREDIENTES

1 pavo de 4 kg. aproximadamente- 1/4 kg. de lomo de chancho - 150grs. de jamón - 1/4 kg. de manteca de chancho - 1/4 kg. de ciruelas secas - 1/4 kg. de castañas cocidas - 150 grs, de pasas sultanas 4 manzanas - 2 vasos vino blanco - 1 hoja de laurel - canela en polvo – 2 ramitas de tomillo - 1 ramito de perejil - 1/2 cucharada de orégano - sal - pimienta.

PREPARACIÓN

Lavar las ciruelas y las pasas, dejar en remojo de un día para otro. Con el cogote y las patas, preparar un caldo. Cuando esté preparado llevar al refrigerador, de modo que al enfriarse la grasa se va encima y es, más fácil retirarla. Picar el lomo de chancho y el jamón en dados. Pelar las manzanas y cortar en láminas delgadas.

Pelar las castañas cocidas. En una cacerola derretir la manteca de chancho, añadir el lomo, jamón, ciruelas, pasas estiladas, manzanas, castañas, sal, pimienta, canela, revolver con cuchara de madera para que los ingredientes se impregnen. Agregar un vaso de vino, dejar cocinar unos minutos para evaporar el vino. Retirar del fuego y enfriar. Limpiar y acomodar el pavo para rellenarlo. Primeramente untar el interior del pavo con un poco de la manteca derretida que se preparó para el relleno, espolvorear sal y pimienta. Finalmente incorporar al pavo el preparado, apretando bien de modo que no queden huecos. Cocer con cordel blanco lo más firme posible dándole forma al pavo. Untar una fuente de buen tamaño con manteca, colocar el pavo y el sobrante

del relleno. Así mismo untar el pavo con manteca, sazonar con sal y pimienta, agregar el resto del vino y las hierbas aromáticas. Llevar a horno con temperatura regular, a los 10 minutos tapar con papel de aluminio la fuente y cocinar a horno suave durante dos horas. Mientras está en cocción, rociar varias veces con el jugo que ha desprendido. En caso que sea necesario, mojar con caldo caliente que se preparó anteriormente. Deberá dar vuelta el pavo de modo que se cocine y dore en forma pareja. Al momento de servir, acompañar con el sobrante del relleno en una fuente y el jugo en una salsera.

POLLO AL VINO

INGREDIENTES

I pollo de regular tamaño- 1/2botellade vino tinto- 1/2taza de aceite- 1cebollagrande- 2 dientes de ajo - 1/2 pimentón - sal - pimienta entera.

PREPARACION

Limpiar bien, despresar el pollo, lavar y estilar. Calentar el aceite y freír la cebolla cortada en cascos, los dientes de ajo y el pimentón cortado en trozos grandes, aliñar con sal y pimienta entera, incorporar las presas de pollo a la fritura y revolver para que se impregnen bien.

Cuando estén doradas por ambos lados agregar el vino y 2 tazas de agua. Sazonar y dejar en cocción hasta que el pollo ablande. Retirar las presas y pasar la salsa por cedazo para que quede cremosa. Calentar nuevamente. Servir el pollo con arroz o papas fritas y la salsa de vino en tacitas individuales.

PESCADOS Y MARISCOS

ALBACORA A LA MANTEQUILLA

INGREDIENTES

1kg.de albacora- 2 cucharadas de perejil picado- 1vasitode vino blanco- 4 cucharadas de mantequilla -2 cucharadas de aceite -jugo de limón - sal - pimienta.

PREPARACION \

Lavar la albacora, retirar la piel y estilar. Poner en una fuente el trozo de albacora conjugo de limón, sal, pimienta y vino blanco. Dejar en adobo unos 30 minutos y luego llevar a horno moderado una 'h hora. Derretir la mantequilla y cuando esté dorada incorporar el perejil y retirar del fuego. Bañar la albacora con la mantequilla y servir acompañada de arroz o papas hervidas.

CEBICHE DE CORVINA

INGREDIENTES

1 kg. de corvina fileteada - 1 kg. de limones - 1 cebolla picada en cuadros - salsa ají picante -

ají de color - aceite - sal - pimienta.

PREPARACION

Lave la corvina y corte en dados pequeños. Mezcle con la cebolla y abundante jugo de limón.

Deje en reposo 1 hora más o menos en una fuente de vidrio o enlozada. Revuelva de vez en cuando. Finalmente agregue sal, ají de color, salsa de ají, pimienta y mezcle bien. El pescado se cocerá con el jugo de limón. Sirva frío.
