 

BOCCONCINI DI POLLO E RISO IN GIALLO

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Pomino Bianco DOC

ingredienti: 1 pollo disossato del peso di circa 1200 grammi 1/2 litro di brodo di pollo 250 grammi di riso per insalate tipo "parboiled" 60 grammi di burro 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva 1/2 bicchiere di vino bianco secco Un ciuffo di prezzemolo Alcuni fili di erba cipollina 2 scalogni Una bustina di zafferano Poca farina Sale e pepe per insaporire

Elimina la pelle, il grasso e i nervetti del pollo e riduci la carne a dadini piccoli e regolari. Fai rosolare in 20 grammi di burro e 2 cucchiai di olio uno scalogno tritato. Quando inizia ad appassire unisci i dadini di pollo, prima passati nella farina e ben scrollati. Fai prendere colore alla carne, sala, pepa e spruzza con il vino. Copri il recipiente e lascia cuocere a fuoco lento per circa 20 minuti aggiungendo, se occorre, un po' di brodo caldo. Intanto fai insaporire il secondo scalogno tritato nel burro rimasto, in una casseruola capiente. Aggiungi il riso e fallo tostare a fuoco vivo. Copri completamente il riso con il brodo bollente, in cui avrai sciolto lo zafferano. Fai riprendere il bollore, coperchia il recipiente e inforna a 250 gradi per 20 minuti, senza mai mescolare o togliere il coperchio. A fine cottura il brodo dovrà essere completamente assorbito dal riso. Distribuiscilo in quattro mucchietti regolari su ogni piatto. Disponi sopra i bocconcini di pollo; irrora con il fondo di cottura, decora con prezzemolo tritato e i fili di erba cipollina. Servi subito.

Un tocco esotico alla ricetta? Aggiungi al trito di scalogno un pezzetto di zenzero fresco tagliato a fettine sottilissime.

