Bocconcini di  Pollo Sandeman
Ingredienti per DUE persone
200g di bocconcini di  pollo 

burro,

olio 

demi-glace

Cipolla tritata

Farina

Riso pilaf

Peperoni di colore misti tagliati a julienne e saltati in padella

sale, pepe 

panna

1/2 limone
Sherry

whisky

tabasco
PROCEDIMENTO
Fondere il burro e aggiungere la carne e. far cuocere , condire con sale e pepe e fiammare col whisky.
Ritirare la carne e mantenerla in caldo, nella padella formare una salsa con la cipolla,demi-glace lo sherry,tabasco e la panna; poi aggiungere i peperoni e rimettere la carne facendola insaporire:
Su di un piatto ben caldo formare uno zoccolo di riso e adagiarvi sopra il petto con  la relativa salsa
Suprema di Pollo al Whisky, Pinoli e Mandorle

Ingredienti per DUE persone

4 Scaloppe di fesa di pollo da circa 60gr. ciascuna

Cipolla tritata fine

Demi-glace

Burro,

olio

Sale,

pepe

Farina

Curry

Pinoli e mandorle leggermente tostati

Whisky

Panna liquida
PROCEDIMENTO
Mettere l’olio nella padella con il burro;infariniamo la carne e la facciamo dorare dai lati salando e pepando,poi fiammiamo con l’whisky e ritiriamo il pollo tenendolo in caldo.

Nella padella mettiamo la cipolla facendola dorare,poi la demi-glace ,curry e la panna;rimettiamo la carne ,terminiamo la cottura aggiungendo i pinoli e le mandorle.

Serviamo su di un piatto caldo facendo qualche decorazione

09-10-sala-6-pollo.doc                                    Pagina 1 di 1

