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Resumo:

super trunfo : Inscreva-se em symphonyinn.com e descubra um arco-iris de oportunidades
de apostas! Ganhe um bdnus exclusivo e comece a ganhar agora!

Nossa colecao de jogos de meninas é 6tima para todas as idades! Vocé

pode jogar qualquer jogo, de simples vestir-se a competi¢cdes de danca avangadas. Mostre

suas habilidades em super trunfo jogo cheios de pequenos detalhes ou relaxe criando looks
fashion. Para uma aventura romantica, escolha um menino fofo e apaixone-se! Jogue com
meninas de todas as idades: modelos adultas, criangas e meninas em super trunfo situagdes do

conteudo:

super trunfo

Ackson Boxer, chef/patron da Brunswick House e o ultimo empreendimento Henri super trunfo
Londres tem uma abordagem minimalista para lanches que realmente vem no verdo. "Ha tantas
coisas simples de fazer com queijo delicioso as quais vocé nao precisa nada", diz ele: “Boas
batatas fritadas ao azeite [sua preferéncia € Bonilla La Vista] sdo impecaveis; boas anchovaes
estdo impunemente abertas”.

Melissa Hemsley, autora de Real Healthy ndo poderia concordar mais com isso; embora ela va
um passo além ao enfiar anchova e azeitona super trunfo coquetéis: "Yum -y

assim.

Esta deliciosa receta de una noche de semana se inspira en los rollitos de pato crujiente con
salsa hoisin, por lo que he dejado la sugerencia de servir abierta. El pollo se lleva muy bien con
el arroz jazmin fragante y las verduras al vapor para una comida equilibrada. También puedes
desmenuzar la carne crujiente del hueso y servirla con una pila de panqueques, la salsa de
ciruela y algunas rodajas finas de pepino y cebolla de primavera. De cualquier manera, es un
plato estupendo y familiar.

Pollo crujiente, ciruelas y anis estrellado

Tiempo de preparacion 15 min
Tiempo de coccién 30 min
Sirve para 4

4 muslos de pollo , con piel y hueso

2 cucharaditas de cinco especias chinas

Sal marinay pimienta negra

2 cucharadas de aceite vegetal

3 ciruelas - asegurate de que no estén demasiado maduras
4 cm de jengibre , pelado y finamente cortado en rebanadas
4 dientes de ajo , pelados y aplastados

2 estrellas de anis

3 cucharadas de salsa de soya

2 cucharadas de miel

Calienta el horno a 230°C (210°C ventilador)/450°F/gas 8. Realiza algunos cortes en la piel y la
carne de cada muslo de pollo - esto ayudara a que se cocinen mas rapido - luego sazona



generosamente con las cinco especias, sal y pimienta. Vierte el aceite en una sartén grande y
apta para horno, coloca el pollo con la piel hacia abajo, luego coloca la sartén en un fuego medio-
alto y frie el pollo durante 15 minutos, dandole la vuelta una vez a la mitad, hasta que la piel esté
dorada y comience a cruijir.

Mientras se frie el pollo, corta las ciruelas a la mitad, retira las semillas y cortalas en cuartos.
Cuando el pollo haya cocido durante 15 minutos, coloca el ajo aplastado, las rebanadas de
jengibre y las estrellas de anis en la sartén, colocandolas debajo de los muslos. Retira la sartén
del fuego, luego coloca los cuartos de ciruela alrededor del pollo. Vierte la salsa de soya y unas
cucharadas de agua en la base de la sartén, luego rocia la miel por encima del pollo.

Transfiere la sartén al horno caliente y hornéalo durante 15 minutos, hasta que el pollo esté
cocido y pegajoso.
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