GALLINA AL CHILINDRON

Ingredientes

¢ Una gallina entera.

» Un vaso de vino blanco y un vasito de brandy.
e 2 pimientos rojos. Y 2 verdes

o 1 cebolla mediana.

4 tomates maduros.

« 3 dientes de ajo.

» Un vaso de aceite de Oliva Virgen Extra

¢ 1 cucharada de piment6n dulce. Sal y pimienta

Preparacion
Primeramente limpiamos y cortamos la gallina en trozos que no sean ni muy grandes ni muy pequeiios. Puede ser en octavos.

Una vez troceada, salpimentamos la rehogamos en una cazuela con un buen chorretén de aceite de oliva virgen extra, hasta que esté dorado. Sacamos
los trozos para un plato y en el aceite doramos los ajos enteros y a continuacién sofreimos los pimientos rojos y verdes cortados en trozos o en tiras
(sin semillas), la cebolla (cortada de la misma manera) y los tomates cortados sin piel.

A continuacién afiadimos los trozos de pollo, el vasito de vino blanco y el brandy y rectificamos de agua si vemos que es necesario. Nunca cubrir la
gallina totalmente de liquido. Lo cocemos a fuego medio, hasta que veamos que la susodicha estd hecha. Una vez cocinada espolvoreamos el
piment6n dulce y le damos vueltas para mezclarlo. Subimos el fuego y lo tenemos cociendo otros cinco minutos y lo retiramos.

* NOTA: El origen de los guisos al chilindrén no es seguro. Si bien algunos tratadistas lo centran en Aragén, Navarra o La Rioja, segtin Dario
Vidal su origen es turolense, por ser el chilindrén un juego de cartas aragonés con gran difusién en Teruel, consistente en agrupar sota, caballo

y rey para cantar chilindrén (la cebolla, el tomate y el pimiento serian las bazas mayores de la cocina aragonesa) y también por ser los
chilindrones una variedad aut6ctona de pimientos de Calamocha.

Fuente: https://scu.ugr.es/pages/enlaces/recetas/gallina-al-chilindron
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