Millefoglie di milanesi
| di tacchino




SUBITO PRONTO

Universo N.6 Giugno 2016 Pag. 70

seeondt At eanne

Teglia di pollo allaglio e verdure

Un modo particolare di preparare il pollo, rustico ma con una sua raffinatezza
dovuta alla presenza della morbida e profumata crema all‘aglio.

Ingredlentl @

+ Pollo a pezzi piccoli,

spellafi, 1 (1,4 kg)
+ Teste d'aglio 2

+ Patate 600 g

+ Pomodorlm milegla 4 Imia

_+ C:poile rosse 2 medre

Utensili

+ carta di alluminio

+ SELENELLA
Classica &
una patata

' 100% italiana,
_ adatta a tutii

gli usi.

—Cuocere bene le patate

tenendole in ammollo in acqua fredda i quarta: voltatele solo una volta.

ST A P e
. = Calorie
S R b R

Riscaldate il forno a 230°, Lavate le 2 teste d'aglio,
tagliatele a metd, in orizzontale, con il coltello, sul
tagliere. Conditele con 2 cucchiai di olio e un pizzico di

sale. Avvolgete ogni mezza festa in un pezzetto di carfa |

di dlluminio. Infornate i carfocci e cuoceteli 40 minuti.
Lavate, intanto, i pezzi di pollo, asciugateli, conditeli
con 3 cucchiai di olio, sale e pepe, insieme ai tralci di
pomodorini lavati, alle cipolle sbucciate, lavate e tagliate
a spicchi, e dlle patate, 5E3cciate e ridotte a pezzi non
roppo piccoli. Distribuite pollo e verdure sulla placca

lerata con un Jyezzo di carta da forno bagnato,
strizzato e unto d'olio

2Cuoce!e pollo e verdure 40 minuti, insieme all‘aglio.
Togliete i carfocci di aglio dal forno, fateli intiepidire
e prendete 2 mezze feste con le mani, una dlla volta.
Spremete delicatomente la crema che si sard formata
dentro gli spicchi, lasciandola cadere nella ciotolina.
Incorporatevi 2 cucchiai dolio, succo di limone, sale e

pepe, mescolando bene con una forchetta.

Togliete la placca dal forno, spalmate la crema

d'aglio sui pezzi di pollo, da tutte le parti, in un velo
sottile, servendovi della lama di un coltello. Rimettete
i pezzi di pollo nella placca. Unite alle altre verdure
(che avrefe voltato con due cucchiai) le due mezze teste
d'aglio rimaste. Alzate la femperatura del forno a 250°,
Infornate di nuovo e proseguite la cotfura 20 minufi (o
finché il pollo e le vercﬁjre sono ben colorite). Distribuite
su carne e verdure alfra crema d'aglio lavorata con un
po’ di burro. Completate con pepe, menta e servite.

Facili, ma richiedono alcune attenzioni. : un paio di ore, prima di cuocerle. La

La prima: liberatele il piv possibile i seconda: asciugatele bene e conditele in
dall'amido, che tende a bruciacchiare  { modo uniforme. La terza: appoggiatele
e a far attaccare le patate alla teglia, | su carta carta da forno oliata. La
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