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POLLO ALLA CACCIATORA

[ PIATTI DELLA
TRAIAICOMNE

ROSMARINO SILVESTRE

rocali bene e lentamente,

INGREDIENTI

In tempi abbastanza recenti i polli ruspan, sodi ¢ saponin, fini-
vino molto spesso in padella per essere consumati nei pasei dei
giomi lavorativi mentre la domenica ¢ nei giomi di festa le famiglic
contadine usavano cuocere il pollo arrosto ned fome, insieme alle
patate, perché questa coteura richiede pils tempo.

Il pollo ruspante ha un sapore panticolare, del wito diverso dal
polle di allevamento e la carne & molto consistente e compatta,

Per la cotrura del pollo in padella si usavano grandi tegami di ferro
che distribuiscone uniformemente il calore ¢ fanno si che il polla

1 pollo » olic » aglio » rosmarino « 1 bicchiere di vino bianco -
1 cucchizio di conserva di pomeosdoro = pepe »sale

PREPARAZIONE

Prendere un pollo ben pulito
¢ tagliarde a pemi non molw
grandi. Da tener presente che le
zampe ¢ le interiora potrcbbero
essere wsate per preparare un buon
sugo con Naggiuna di pomodoro.

Sculdare I'olio nella padella con
aglio ¢ rosmarino quindi unire il
pollo ¢ farlo rosolare bene giran-
tlodo spesso,

Quando sard uniformemente
dorato, sumare con il vine bian-

co e continuare la comura abbas-
sando la lamma
Cuando il vino sarh consumato,
aggiungere la conserva i pome-
doro e contnuare a far rosolare.
Sc il pollo si asciuga troppo, si
pud aggiungere mezzo bicchicre
e
A cortura ulnmana il pollo avra
assunto un bel colorit ¢ il fondo
di cotura sard ben addensaro.
Servire in tavola ben caldo.




