Kéannikana - Pollo Borracho

Aineet: roilerin rintaleikkeita, ainakin yksi per ruokailija
2 rki 6ljya
2 rkl voita
150 g keittokinkkua
2 dl rusinoita
1/4 tl jauhettua neilikkaa
1/4 tl kanelia
1/4 tl kuminaa
1/4 tl jauhettua korianteria
2 valkosipulin kyntta
5 dl kuivaa valkoviinia
suolaa, pippuria
1 dl paahdettuja mantelilastuja
1 dl paprikataytetteisia oliiveja
1 rkl kapriksia

Valmistus: Kuumenna paksupohjaisessa, kannellisessa kattilassa 6ljy ja voi ja paista broilerin palasia hiljalleen,
kunnes ne ovat kullankeltaisia. Lis&a silputtu kinkku, rusinat, kaikki mausteet, valkosipuli, valkoviini sekéa
suola ja pippuri. Peitd kannella ja anna hautua hiljaisella tulella tunnin verran, kunnes broileri on mureaa.

Lisda mantelit, oliivit ja kaprikset ja anna kaiken muhia yhdessa viela muutama minuutti.
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