Petti di pollo alle pere
Ingredienti per 4 persone:

600 g petto di pollo già a fettine

30 g burro

1 cucchiaio olio d’oliva

1 cucchiaio di cipolla tritata

2 pere

Un pizzico di cannella

1 limone succo

q.b. sale e pepe

1/2  bicchiere vino bianco secco

q.b. farina

Procedimento:

Infarinare le fettine di pollo su entrambi i lati.

Sbucciare le pere, privarle del torsolo, tagliarle a fettine sottili e porle in una terrina coprendole col succo del limone in modo che non si ossidino.

In una padella antiaderente far imbiondire la cipolla con l’olio e il burro, aromatizzare con la cannella e rosolare le fettine di carne.

Salare, pepare e bagnare col vino bianco, avendo cura di deglassare il fondo per creare una salsina con il liquido e la farina .

Unire le pere e il succo di limone, coprire la padella e cuocere per 10 minuti circa a fuoco moderato.

Mescolare di tanto in tanto e terminata la cottura servire con la salsa di pere ottenuta.

