Tasca di pollo farcita
Ingredienti per 2 persone

400 gr pollo intero

125 gr spinaci freschi

60 gr cipollotti

25 gr  grana a scaglie 

25 gr burro

25 ml vino bianco secco

2-3 foglie dragoncello

Sale pepe q.b.

Ripieno

Lavare  e asciugare dragoncello; tritare l’aglio col dragoncello.

Lavare gli spinaci e trasferirli in una casseruola e scottarli 5 minuti a fiamma viva.

Scolarli, raffreddarli e strizzarli con le mani.

Pulire i cipollotti e  tagliarli a metà, affettarli sottili.

Sciogliere metà burro in una padella  aggiungere cipollotti e aglio, appassire un minuto, aggiungere gli spinaci strizzati salare pepare e cuocere 2 minuti.

Farcire la tasca.

Pulire il petto di pollo  ed eliminare l’ossicino.

Tagliare a metà in senso orizzontale per formare una tasca,distribuite il ripieno preparato e chiudere i bordi della tasca con le dita per evitare che fuori esca il ripieno. Cucire con ago e filo sovrapponendo  la carne.
Cottura:

Scaldare un filo d’olio col burro rimasto in una casseruola a bordi alti unire la tasca e farla dorare  in modo uniforme su tutti lati. Bagnare col vino farlo evaporare, salare pepare  e coprire con un coperchio, cuocere a fiamma  bassa 15 minuti.

Togliere dal fuoco tagliare  in senso  diagonale e servire

