Pollo a la Chilindro´n

KYLLING MED PEBER OG OLIVEN

4 personer
2 kyllinger eller 1 poulard på ca. 1200 g 

salt 

peber 

½ dl olivenolie 

2 store løg 

1 tsk. finthakket hvidløg 

3 små røde eller grønne pebere 

11/4 dl finthakket skinke 

6 mellemstore tomater

6 sorte oliven/ champignon

6 grønne oliven 

Del kyllingerne i 8 stykker og tør dem i papir fra køkkenrullen. 

Strø dem med salt og peber. 

Varm olien op i en gryde og brun kyllingestykkerne på alle sider, flyt stykkerne over på et fad. 

Skær løgene i ½ cm brede strimler og kom dem, hvidløget, strimlet peber og skinke i fedtstoffet. 

Lad det svitse 8—10 minutter, til løgene er klare, men ikke brune. 

Tilsæt tomaterne, der skal være flåede og uden kerner. Steg det, til det er tyktflydende. 

Vend kyllingestykkerne i, læg låg på gryden og steg dem til de er møre. 

Server kyllingerne i gryden eller i en varm skål blandet med de udstenede sorte og grønne oliven, 

