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Ingredients

500 g de pit de pollastre

250 ml de llet

1 barra de pa

3 ous

500 g de patates
100 g d'olives

1 ceba

pebre picant d’origen perua (aji)
all

sal

pebre

oli

Preparacio

Primer de tot, netegeu les patates i bulliu-les amb els ous. Quan
estiguin cuites, peleu-les i deixeu-les refredar.

A part, en un bol, trinxeu el pa i afegiu-hi la llet i ho bateu tot fins
que no hi hagi grumolls.

En una cassola, bulliu-hi el pit de pollastre amb una mica de sal.
Quan sigui cuit, deixeu-lo refredar i esmicoleu-lo.

Després, peleu la ceba, ratlleu-la i poseu-la a sofregir. Quan estigui
daurada, tritureu dlall i el picant perua i afegiu-los al sofregit.

Tot segquit, tireu el pa batut al sofregit, remeneu-ho bé i afegiu-hi el
pollastre. Barregeu-ho tot fins que s’acabi de coure uns 5 minuts a
foc lent.

Per ultim, serviu la patata a rodanxes i |aji de gallina a sobre i
acompanyeu-lo amb ous i olives.



