INVOLTINI DI POLLO E MANGO

Secondo Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Friuli Carso DOC Sauvignon

ingredienti: 1 grosso petto di pollo 1/2 Mango maturo Una manciatina di fagiolini surgelati 1 bicchierino di Rum 1 spicchio d'aglio Sale e pepe per insaporire 1-2 cucchiai di olio extravergine di oliva

Dividi il petto di pollo in 4 filetti, privali delle pellicine e delle parti grasse ed appiattiscili bene con il pestacarne. Taglia a fette sottili il mango, tuffa i fagiolini per 2 minuti in acqua bollente salata. Appoggia su ogni filetto alcune fette di mango (dividendolo in 4 porzioni) e 3 fagiolini. Avvolgi i filetti di pollo a involtino, legali con filo e falli dorare in una padella antiaderente appena unta di olio e con l'aglio schiacciato. Spruzzali con il rum, salali pepali e cuocili a fuoco basso e recipiente semi-coperto per 15 minuti circa. Al termine toglili dalla padella, elimina il filo e taglia ogni involtino a rondelle. Servi su un letto di foglie di insalata.

Una variante particolare? Unisci al mango e ai fagiolini del ripieno, 2 bastoncini di pancetta affumicata.

