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INGREDIENTES

e 150 grs Contramuslo de pollo con la piel
e 10 ml Mirin o vinagre de arroz

e 50 ml Salsa de soja

e 5grlengibre5

e 5grAjo

e 10 grs Sésamo o ajonjoli

e 10 grs Azucar

e 2 grs Fécula de maiz

e Aceite de girasol

ELABORACION

1. Deshuesar el contramuslo y conservar la piel. Pasar la parte de la piel por la fécula de
maiz.

2. Aplastar el ajoy el jengibre.

En un sartén caliente, sin ningln medio graso tostar él sésamo.

4. En un sartén caliente, agregar el aceite y el pollo por la parte de la piel, dejar cocinar
hasta que quede crocante. Una vez la piel esté crocante, voltear el pollo y agregar el ajo
y el jengibre aplastados. Pasados unos 5 minutos de coccion agregar la soya, el miriny
el azlcar, dejar reducir.

5. A continuacidn, pasar el pollo por el ajonjoli tostado.

6. Troceary servir. Se puede acompafiar con arroz basmati o fideos de arroz.
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