CUSCUS DI POLLO

Antipasto Carne

tempo preparazione: 45 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Friuli Colli Orientali Bianco DOC

ingredienti: 1 petto di pollo di grosse dimensioni 1 confezione di cuscus 1 cipolla di media grandezza 1 spicchio d'aglio 1/2 tazza (da thé) d'olio extravergine d'oliva 2 tazze (da thé) d'acqua 1 confezione di piselli 2 uova intere 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 1 vasetto di cuori di palma 1 vasetto di olive denocciolate 1/2 bottiglia di passata di pomodoro (circa 350 grammi) qualche pomodoro fresco sale pepe

Taglia a pezzettini la cipolla e l'aglio. Prendi il petto di pollo, mettilo in una pentola e fallo cuocere fino a quando non è ben dorato da entrambi i lati. Quando è dorato ma ancora morbido, aggiungi le due tazze d'acqua, il sale il pepe a piacere. Lascia bollire per bene. Intanto a parte cuoci nell'acqua le due uova intere. Quando il pollo ti sembra cotto, prendilo con una forchetta dalla pentola e sfilaccialo con un cortello. Rimetti gli sfilacci in pentola e aggiungi 1 uovo sodo tagliato a pezzetti, il cuore di palma a rondelle, le olive, i piselli, il prezzemolo e la passata di pomdoro. Lascia cuocere ancora un poco. A questo punto aggiungi un po' d'acqua calda in proporzione alla quantità di cuscus che stai utilizzando e aggiungi il cuscus. Cuoci per il tempo indicato sulla confezione e poi togli il tutto dal fuoco. Prendi una teglia a forma di ciambella (o una rotonda con un bicchiere imburrato esternamente), foderala con fette sottili di pomodoro fresco, fettine dell'uovo sodo rimanente, olive (a metà o intere), rondelle di cuore di palma e passaci sopra l'olio. Poi rovescia l'impasto, pressandolo bene. Lascia il tutto a riposo finché sarà freddo, rovescialo su un piatto da portata e servi in tavola. 

Il cuscus è un piatto che si presta a numerose preparazioni; c'è chi utilizza la carne, chi il pesce, chi lo fa solo vegetariano. Ha inoltre una caratteristica preziosa: se utilizzi quello già pronto, basta farlo bollire in poca acqua seguendo le istruzioni e viene perfetto in pochissimo tempo!

