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Pasta fillo ripiena di pollo
Ingredienti per 4 persone

½ confezione di pasta fillo

300 gr petto di pollo

N°1 zucchina

N°1 carota

N°1 scalogno

60 gr di fontina

30 ml vino bianco secco

40 ml olio oliva

Sale fino, pepe q.b.

Pulire il petto di pollo e tagliare a listarelle .Lavate e spuntate la zucchina, ola carota e grattugiate a juillienne.Pulire e tritate lo scalogno e tagliate la fontina , senza la crosta a dadini.

Appassire lo scalogno con un filo d’olio ,aggiungere il pollo e rosolatelo 10 minuti.

Bagnate col vino e sfumate e togliete dal fuoco. Stendere sul piatto la pasta fillo e dividerlo in 8 quadretti uguali , con almeno 2 strati di pasta ciascuno.

Su ogni quadretto dividete la carne e aggiungere le verdure saltate pelate e unire la fontina.

Chiudere ogni pacchetto  a busta. Ungete ogni fagottino con un filo d’olio d’oliva.

Ponete i fagottini sulla teglia del forno, cuocete 20 minuti a 190 gradi. Sfornate e servite
