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Ariosto

BOCCONCINI AL POLLO MARINATI al LIME con RIPIENO dil SPINACI

ngredienti per 4:

Preparazione Foto

1) 4 fettine di petto di
pollo

2 lime

1 limone

Prezzemolo

Uno spiechio di aglio
Sale

Pepe

Ollo evo

500 gy di spinaci (peso
a cruolo)

(IMPAN Arlosto

1) Preriscaldare il forno a 200°

Procedimento: Battete le fettine con un
batticarne e wettetele tn una clotola
con olio, prezzemolo tritato, wno
spiechio di aglio sbucciato, sale, pepe, La
buccin grattugiata oel Lime e il succo
del Limowne filtrato cercando di bagnare
tutta la carne. Lasciate warinare La
carne per un'ora. Lavate gli spinact e
lessatell. Scolate e strizzate bene.
Ripassatell n padella per eliminare
L'eccesso di acqua, aggiungete un filo
di olio e spegnete. Togliete la carne
dalla warinatura e asciugatela con
della carta Scottex. Mettete tutte Le
fettine tn un plano di lavoro e mettete
sopra gli splnact.

2) Avrotolate le 4 fettine e passatele
nell'IMPAN ¢ sistematele in una
teglia foderata con cartaforno. Mettete
un pizzico di sale wnegll involting e
infornate a 200" per 20 minuti cirea.
La superficie deve diventare croccante
ma wnon bructata. Sfornate e tagliate
oli lnvoltini tn 4 bocconcint. Servite
caldl come finger fooo o come uno
sfizloso secondo, accompagnato da
un'insalating o detl pomodorini.
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