LE R CETTE D EVA R

La nostra amica per questo mese ci propone un pranzo molto particolare.
Sono i cibi dell’estate. Erbe facili da reperire e piatti veloci da preparare, eppure anche
questa volta scopriamo un mix di sapori e profumi stagionali che ci colpisce...

Ingredienti per 2 persone: 2 feltine &7 petto di pollo - 1 cucchiaio di cipolline sott aceto - una
Joglia di rafano - olio extravergine di oliva - sale - pepe - succo di limone - un dado per brodo.

Cuocere le fettine di pollo, per pochi minuts, in mezzo litro di acqua bollente con i dado (i’
brodo potrd servire per una minestrina). Scolarle e sfilacciarte con le mant. Tagliare a julienne
U rafano e in due le cipolline (se sono piccolissime lasciarle intere). Sistemare le erte formando
un letto in un piatto da portata. Adagiarvi sopra gli sfilacci 4i pollo. Mettere in una ciotola
Lolio, U sale, i pepe e il succo di limone, emulsionare bene sbattendo con una forchetta.
Jrrorare con i condimento il piatto e servire tiepido.

CONTORNO
MELINZONE LLLA MENTR

Ingredienti per 2 persone: una melanzana lunga una manciata di menta - uno spicchiio di
aglio - un cucchiaio di pangrattalo tostato - sale - olio extravergine di oliva - qualche goccia
di aceto o succt di limone.

Lavare la melanzana, tagliaria a pezzettini senza sbucciarila e lessarla per qualche minuto in

acqua bollente salata, facendo altenzione che rimanga al dente. Lavare e asctugare le foglie di
menta e tritarle grossolanamente. Strofinare [interno di un insalatiera con lo spicchiio di aglio.
Sistemarvi [ bocconcini di melanzana, la menta tritata e il pangrattato. Condire con (olio e il
succo di limone (0 acelo). Mescolare bene e aggiustare di sale se € necessario.
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