Involtini di pollo saporiti
Ingredienti per 2 persone:

4 fettine di petto di pollo sottili

3 pomodori secchi sott’olio

2 carciofini sott’olio

2 scalogni

q.b. rosmarino, sale e pepe

q.b. olio d’oliva e aceto balsamico

Procedimento:

Sgocciolare pomodori e carciofini dall’olio, tagliare i primi a fettine e gli altri a spicchietti.

Mettere le fettine di pollo stese su un tagliere, porre al centro pomodori e carciofini e arrotolare imprigionando all’interno il ripieno e fissare con uno stecchino.

Fare scaldare l’olio in una padella antiaderente con il rosmarino, aggiungere gli scalogni tagliati a spicchi e rosolare 2 minuti, fare attenzione che non si colorino troppo. ( dovesse accadere aggiungete un cucchiaio d’acqua calda. )

quando gli scalogni si saranno ammorbiditi aggiungere gli involtini, e rosolare alcuni minuti a fiamma viva da tutti i lati.
Finire la cottura con coperchio per 5 minuti a fiamma media.

Salare, pepare e irrorare con qualche goccia di aceto balsamico.

Serviteli con gli scalogni.

