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Petto di pollo

Ingredienti per 4 persone

Preparazione:

tagliare a metà, pulire e condire con1 petto di pollo

sale e pepe poi spalmare tutt’intorno con

in uno strato sottile.un po’ di senape

Adagiare ogni metà di petto su due fette8 fette di coppa

e coprire con altre due.(collo di maiale affumicato)

scaldare e rosolarvi dolcemente i petti, 10 minuti per lato.2 cucchiai d’olio d’oliva
IL CONSIGLIO DI VERONICA:

Trasferirli poi su una teglia e tenerli da parte.
Al momento di servire, tagliate il petto

di pollo a fette. Noi togliamo le fette

di coppa che stanno sopra e le tagliamo
Per finire: Preriscaldare il forno a 100 gradi e ultimarvi

a parte. Guarnite tutt’intorno con
la cottura per 30 minuti. Se ci vuole di più,

i cipollotti. Se non trovate la coppa,
non importa!

sostituitela con sottili fettine di pancetta.

tagliare a metà o in quattro,1 mazzetto di cipollotti

accorciare i gambi verdi a circa 15 cm.

Farli caramellare in padella con

e condire conburro e zucchero

sale e pepe.


