Lucca  gennaio 2008                        

                                                    1° ricetta

-INVOLTINI DI POLLO ALLA MANIERA DI PIERANNA-
-ingredienti per 4 persone
-N° 1 petto di pollo gr.400\500 circa;
-N° gr.100 di pancetta di maiale(salume composto da grasso e magro di maiale arrotolato

e con all’interno un composto di sale,pepe,aglio,salvia e rosmarino tritato finemente

e legato, stagionato per almeno 30 giorni) circa 8 fette;

- N° gr.50 circa di emmenthal o similare;

-salvia ,una decina di foglie.

                                            PREPARAZIONE  

-Tagliare con un coltello affilato il petto di pollo in quattro fette ;
-Su ogni fetta così ottenuta mettere una foglia o due di salvia , una fetta di pancetta e una 
fettina di   formaggio. A questo punto la fetta viene arrotolata e  fermata con uno stuzzicadenti .
  -Infarinate gli involtini ottenuti e metteteli in una padella con olio caldo .
-Fate rosolare bene gli involtini da tutte le parti a fuoco vivace e dopo circa dieci minuti 

aggiungere  mezzo bicchiere di vino bianco e finire la cottura

-Servire gli involtini caldi con contorno di insalate varie o patatine fritte o arrosto. 
                                                      BEVANDE
- Il vino indicato  per questa pietanza è un rosso corposo delle colline lucchesi , chianti
 senese o fiorentino,ma , da “prove “ effettuate a Lucca dal medesimo,anche una bella 
birra  “trappista”sarebbe un ottimo abbinamento
                                        SECONDA RICETTA

                POLPETTE SAPORITE
                           -ingredienti-
-carne di manzo  macinata gr.500
-tre patate

-due uova intere

-parmigiano macinato circa 150 gr.

-prezzemolo (una manciata)

-aglio (due spicchi)

-pane grattugiato (quanto basta)
                                                       Preparazione

- lessare le patate;

- fare un trito con aglio,prezzemolo;

- prendere la carne e unirla in un contenitore alle patate che avrete sciacciato ,
- al trito , al     parmigiano e alle due uova intere:

- aggiustare secondo il proprio gusto con sale e amalgamare il composto;

-Preparare delle palline di media grandezza ,  passarle nel pane grattugiato e friggere
 in padella con olio di semi ben caldo (arachidi.mais,girasole ) per circa 5\6 minuti per lato.
-Per fare scolare le polpette dall’olio in eccesso assorbito dopo la cottura, mettere sul piatto

due o tre fogli di carta scottex.

-Portare in tavola con contorni come insalate,patate fritte a piacere.

                                           -BEVANDE-
                            ---Come per la ricetta precedente --- 

 Da Fabiano e Pieranna Cattani da Lucca……

                                      BUON APPETITO!!!!!!!

-
