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Para la masa del bufiuelo, juntamos todos los ingredientes en un bol con gancho y trabajamos por espacio de
30 minutos. Dejamos reposar después 1 hora a temperatura ambiente antes de estirar la mezcla.

Con el pollo hacemos una farsa deshuesandolo y quedandonos sélo con la carne.

Con la carne de pollo, realizamos bolitas de unos 25 gramos, compacténdolo con harina de almendra.
Rellenamos la masa con el pollo y freimos, reducimos la salsa y acompafiamos el bufiuelo, coronando con el

w_ crujiente de alcachofa.

* Muslos de pollo de corral 2 uds.

* Aceite de oliva c/s

+ Almendra ecoldgica Wamba Nuts 50¢g E

+ Zanahorias 50 g L

* Azafran c/s

* Sal c/s )

* Pimienta c/s

+ Caldo de pollo 450 ml

+ Jerez o vino blanco 25ml

* Dientes de ajo 1 ud.

+ Cebolla 1/2 ud.

* Perejil c/s o D
Almendras ecoldgicas Wamba Nuts

+ Alcachofas 3 uds.

| MASA DEL BUNUELO

* Harina 600¢g * Nata liquida 20¢g

* Sal 649 « Levadura fresca 20g

* Levadura 8¢ * Azdcar 60 g

*+ Agua 300 ml * Aceite para freir c/s

&

Aderezar los muslos de pollo deshuesados con los ajos picados, un poco de perejil picado, sal y pimienta.
Cubrir con una copa de jerez o vino seco. Dejar reposar un rato en frio. Es preferible dejar toda la noche ma-
rinando el conjunto, para que la carne coja todo el sabor.

Guisar los muslos de pollo en una base de cebolla, ajo y zanahoria.

Dorar los trozos de pollo pasados por harina en un poco de aceite, afiadir a la bresa de verduras, afiadimos
un poco de vino blanco y reducimos a seco, cubrimos de caldo de pollo previamente hecho y dejamos cocer
hasta que la carne esté tierna, en ese momento afiadimos un sofrito de ajo en |dminas y unas almendras,
afadimos al guiso y dejamos homogeneizar la mezcla.

Trituramos la salsa resultante reservando los trozos de pollo. En este momento, afiadimos las hebras de
azafrdn para que cuando la salsa repose den todo el aroma a la mezcla.

Con las alcachofas, realizamos unos crujientes que reservaremos hasta el pase.
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'BOMBGN DE PEPITORIA, AZAFRAN Y ALCACHOFAS




