SPIEDINI DI POLLO

Secondo Carne

tempo preparazione: 35 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC

ingredienti: 1 petto di pollo 4 pomodori 1 peperone rosso 1 peperone verde 1 spicchio d'aglio 1 cipolla 1 cucchiaino di pepe in grani 1 foglie di alloro 1 bicchiere di vino bianco 1 limone Sale

Taglia a cubetti la carne di pollo, falla marinare in un intingolo a base di vino, succo di limone, foglie di alloro spezzettate, trito di aglio e peperoni rossi, pepe in grani. Ora taglia a pezzi il peperone verde e i pomodori, taglia anche la cipolla già scottata in acqua bollente. Forma gli spiedini, alternando la carne con le verdure; cuoci in forno rigirandoli spesso e irrorandoli con la stessa marinata.

