Pollo Caramelizado con crema de patata y trigueros
Ingredientes:

· 1 pechuga de pollo 

· Bacon

· Queso rallado

· Cebolla 

· Sal

· Pimienta

· Puerro

· Azúcar
· Vinagre

· Salsa de soja

· 1 patata

· Trigueros

· Zanahorias baby

Elaboración:

· Picamos la cebolla fina, la freímos a fuego lento y añadimos un poco de azúcar hasta caramelizar.

· Cortamos el bacon en láminas muy finas y lo salteamos en una sartén.

· Salsa teriyaki: en un cazo ponemos a calentar azúcar y un poco de vinagre. Cuando se este formando un caramelo líquido añadimos salsa de soja y dejamos reducir. Lo guardamos en la nevera para que se enfríe.
· Preparamos un puré de patata cremoso y lo reservamos.
· En una sartén con aceite, freiremos el puerro, picado en una juliana muy fina hasta dorarlo para hacer un crujiente. Lo reservamos en papel secante.

· Salpimentamos el pollo y lo rellenamos haciendo un rulo con: cebolla confitada, bacon y queso rallado.

· Usando papel film enrollamos la pechuga formando un caramelo, haciendo un nudo en los laterales.
· Introducimos el pollo en una olla con agua caliente y cocemos unos 12 minutos.

· Una vez frió lo doramos en una plancha.  
EMPLATADO

· Pintamos el pollo con la salsa teriyaki, hacemos un corte transversal y emplatamos sobre una base de puré de patata acompañado con unos trigueros y unas zanahorias baby, decorándolo con el crujiente de puerros.
