



INVOLTINI DI POLLO E PROSCIUTTO COTTO
Ingredienti per 4 persone
      8 fette sottili di petto di pollo 
      8 fette di prosciutto cotto
      200 ml di vino bianco
      8 stuzzicadenti
      4 cucchiai di olio extravergine di oliva
      2 rametti di rosmarino
      Cottura 40-50 minuti
 
Procedimento
Passare sotto l’acqua corrente le fette di pollo, lasciarle sgocciolare ed adagiarle in un piatto. Mettere su ogni fetta  di pollo una fetta di prosciutto. Arrotolare formando un involtino e fermando il tutto con uno stuzzicadenti. Mettere gli involtini in una padella antiaderente, aggiungere 4 cucciai di olio ed il rosmarino, coprire e lasciare cucinare 10 minuti a fiamma moderata (girarli un paio di volte). Aggiungere il vino, coprire e lasciar cuocere a fiamma bassa fino a quando tutto il vino sarà evaporato e avrà lasciato sul fondo una salsina densa. Impiattare gli involtini irrorati con la salsina.
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