



POLLO IN CREMA DI CIPOLLE E LIMONE
Ingredienti per 4 persone
     8 sovracosce/cosce di pollo biologico 
     Un rametto di rosmarino fresco
     4 fette di limone biologico, sbucciato 
     1 cipolla grande 200 gr 
     4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
     Un pizzico di sale
 
 

Procedimento
Sbucciare la cipolla, sciacquarla e tagliarla a fette sottili. Mettere l’olio in una capiente padella antiaderente, aggiungere la cipolla e farla appassire per 3-4 minuti a padella coperta. Scoprire, aggiungere 200 ml di acqua e lasciar cuocere la cipolla a fuoco basso. Quando l’acqua si sarà asciugata, togliere il tegame dal fuoco e schiacciare la cipolla con la forchetta fino a renderla una purea. Rimettere la padella sul fuoco, aggiungere il rosmarino e il pollo spellato, lavati sotto l’acqua corrente e ben sgocciolati. Continuare la cottura a fiamma bassa. 
In questa fase di cottura, si deve avere cura di far cuocere il pollo su ambo i lati, per avere una cottura uniforme; non è necessario aggiungere altra acqua, poiché, cucinando, il pollo rilascia l’acqua sufficiente per la cottura. Dopo 30 minuti aggiungere le fette di limone sbucciato e il sale. Il pollo è pronto quando l’acqua di cottura si è riassorbita, lasciando un fondo di cottura denso e cremoso. Servire ogni porzione con 2-3 cucchiai della cremina al limone.
CONSIGLIO: Se la cremina non viene usata per impiattare, può essere utilizzata per condire circa tre porzioni di spaghetti, spolverati con abbondante grana grattugiato.
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