Ricetta  -  Involtini di pollo e spinaci

Gli involtini di pollo e spinaci sono un piatto facile da fare, molto saporito, raffinato e soprattutto leggerissimo, infatti non si usa alcun grasso per la sua preparazione. Gli ingredienti per gli involtini pollo e spinaci (per delle dosi da 4 persone), sono: un petto di pollo aperto a libro pieghevole come una grande fetta tagliato direttamente dal macellaio, uno o due spicchi di aglio, un po’ di maggiorana fresca o del prezzemolo, un cucchiaio di pinoli, due pugni di spinaci lessati ed infine sale e pepe quanto basta. Per preparare il piatto bisogna prima di tutto munirsi di coltello da cucina e tagliere al fine di sbucciare gli spicchi di aglio. Questi, vanno inseriti in un mortaio con la maggiorana, i pinoli e un po’ di sale dove vanno pestati insieme. In alternativa, si può utilizzare un tritatutto elettrico in modo da ridurre il tutto a un composto omogeneo. Una volta preparato il pesto, si può ricoprire il petto di pollo disteso con della pellicola da cucina in modo da poterlo appiattire molto bene con il batticarne. Solo a questo punto si può distribuire il pesto di aglio e maggiorana sul pollo che va poi pepato leggermente. Successivamente, si possono deporre uniformemente gli spinaci lessi sopra il pollo che va ancora salato leggermente. La preparazione del piatto continua dopo aver riposto il preparato su di un tagliere dove, con un coltello affilato, la grande fetta va tagliata in tante strisce quanti sono gli involtini da voler preparare. Le strisce possono essere arrotolate in modo stretto e fasciate dentro un foglio di alluminio fino a ottenere delle “caramelle”. In seguito si depongono gli involtini di pollo e spinaci in una teglia leggermente unta di olio che va riposta in forno caldo a 200 gradi per una cottura lunga 45/60 minuti a seconda della grandezza degli involtini. Tolti dal forno, gli involtini vanno prima lasciati raffreddare completamente, poi sfasciati e tagliati a fette abbastanza spesse.

