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SOPES | CREMES

Brou de pollastre

®© 2h ¥4 6 racions & 69 kcal

Elaboracio
Ingredients

. 1 Netejar bé el pollastre perqué no deixi anar tons amargants
Carcassa de pollastre (si pots sumar ) b perq 9

selllie il pels interiors i la sang

1 ceba 2 Marcar les verdures i les carcasses amb la pell al grill del forn

uns 15-30 minuts abans de juntar-ho amb les verdures i posar
1-2 pastanagues

l'aigua
1 api
3 Coure-ho unes dues hores
1/2 xirivia
2,5L d'aigua 4  Desespumar sempre quan comengca a bullir
Llaurer 5 Desengreixar-lo després de reposar unes hores a la nevera

Grans de pebre
RECOMANACIONS

PER RACIO Si vols més intensitat de sabor, pots deixar-lo el temps que
Proteines 429 vulguis i també fer-lo reduir. Si pots afegir gallina o les seves
Greixos 3,39 carcasses, o els ossos de la cuixa o la contracuixa, quedara
Hidrats 69 encara més bo. La sal es pot afegir al final o no afegir-ne, segons
Fibra 159 la recepta que utilitzis.
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