Pollo Piccata

Ingredientes:

* 4 pechugas de pollo sin hueso ni piel

* Sal y pimienta al gusto

* Y taza de harina para todo uso

¢ 2 cucharadas de aceite de oliva

* 4 cucharadas de mantequilla sin sal, divididas

* % taza de vino blanco seco (como Sauvignon Blanc)

. Y taza de jugo de limon fresco (aproximadamente 2 limones)
* 2 cucharadas de alcaparras, escurridas

* Y4 taza de caldo de pollo (0 mas segiin se necesite)

. Perejil fresco picado (para decorar)

Instrucciones:
1. Preparar el Pollo:

o Sazona las pechugas de pollo con sal y pimienta. Pdsalas ligeramente por
harina, quitando el exceso.

2. Cocinar el Pollo:

° Calienta el aceite de oliva en una sartén grande a fuego medio-alto. Agrega 2
cucharadas de mantequilla.

° Cuando la mantequilla esté derretida y burbujeante, agrega las pechugas de
pollo. Cocina hasta que estén doradas y cocidas por dentro, aproximadamente 4-5
minutos por cada lado, dependiendo del grosor de las pechugas. Una vez listas,
transfiérelas a un plato y cibrelas con papel aluminio para mantenerlas calientes.



3. Preparar la Salsa:

° En la misma sartén, agrega el vino blanco, raspando los pedacitos dorados del
fondo. Deja reducir durante 1-2 minutos.

° Agrega el jugo de limon, las alcaparras y el caldo de pollo. Deja que la salsa
hierva a fuego lento durante 3-4 minutos hasta que se haya reducido ligeramente.

4. Finalizar el Plato:

° Vuelve a colocar las pechugas de pollo en la sartén y cocina durante 2 minutos
mads para calentarlas y que absorban los sabores.

° Agrega las 2 cucharadas restantes de mantequilla para finalizar la salsa y darle
mas sabor.

5. Servir:

° Coloca el pollo en los platos y vierte la salsa por encima. Decora con el perejil
picado para darle un toque fresco de color.

Informacion Nutricional (por porcion):
. Calorias: ~380 kcal
. Proteina: ~40g
. Carbohidratos: ~12g
. Grasas: ~18g

. Sodio: ~500mg (varia con las alcaparras)
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