Pere al pignoletto
Pere kaiser 1\2 a testa

Zucchero per polverizzare

Pignoletto  q.b.

Preparazione:

1. Lavare le pere, tagliarle in quattro togliendo i semi .

2. Disporle in teglia con carta da forno, cospargere di zucchero semolato

3. Infornare a 220 gradi per circa 15 minuti finché saranno dorate

4. Abbassare la temperatura a 180 gradi e bagnarle col pignoletto.

5. Lasciar cuocere altri 15 minuti.

Petto di pollo con scaglie di grana, rucola e gocce di balsamico

X 10 persone

Petto di pollo kg 1

Rucola 3 mazzetti

Grana gr 200

Olio di oliva

Sedano , carote e cipolla gr 300 in totale

Sale q.b.

Balsamico q.b

Preparazione 

1. Mettere a lessare il petto di pollo in acqua col sedano, carota e cipolla lasciarlo cuocere per circa 25 minuti.

2. Scolarlo, farlo raffreddare completamente in abbattitore o in frigorifero.

3. Mettere a bagno la rucola in acqua fredda, scolarla e asciugarla delicatamente.

4. Disporre la rucola su di un piatto, adagiarvi il petto che taglierete finemente con affettatrice, condire con scaglie di grana, balsamico ed olio di oliva.
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