1 frango inteiro (cortado em pedacos)
2 tomates picados

1 cebola grande picada

1 pimentao picado

1 ramo de coentro

2 cubos de caldo de galinha

2 xicaras (cha) de molho de tomate
1/2 xicara (chd) de maionese

1/2 xicara (chd) de azeite

5 colheres (sopa) de molho de pimenta
5 colheres (sopa) de molho shoyu

3 colheres (sopa) de molho inglés

2 caixas (400g) de creme de leite

1 e 1/2 xicaras de agua

Sal, cominho e colorau, a gosto

Em uma panela,aqueca o azeite e refogue o tomete,a cebola e o pimentdo, acrescente o coentro, o caldo de

galinha, o sal, o cominho, o colorau e refogue.
Acrescente o frango e refogue por mais cinco minutos.

Acrescente aos poucos, mexendo sempre para nao grudar no fundo, o molho de tomate, a maionese, o0 molho

shoyu, o molho inglés, a dgua e cozinhe até o frango amaciar.

Acrescente o creme de leite, 0 molho de pimenta e cozinhe em fogo alto, ou até que o molho engrosse.
Desligue o fogo, espere esfriar um pouco e sirva em seguida.

Se desejar sirva acompanhado de arroz, salada verde e puré de batata (que pode ser feito com batata cozida,
iogurte, cebolinha, sal e pimenta, fica uma delicia).
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