NODINI DI POLLO ALLA CACCIATORA CON TORTINO DI PATATE AL FINOCCHIO
Per 4 pax

Per i nodini di pollo:




per i tortini di patate:

600 gr di petto di pollo 




1 Kg di patate
20 gr di farina





1 cipolla bianca

4 cucchiai di olio extra vergine di oliva


2 cucchiai di olio extra verg di oliva
2 rametti di rosmarino




semi di finocchio q.b.
2 spicchi di aglio





sale e pepe q.b.
200 gr pomodori maturi o polpa a pezzi


4 stampini di alluminio usa e getta
1 fetta di pancetta tagliata a dadini

1 bicchiere di vino bianco

Sale e pepe q.b.
Tagliare i petti di pollo a striscioline e formare dei nodi, passarli nella farina.
Rosolare 1 spicchio di aglio con l’olio, aggiungere i nodini e far dorare. Salare, pepare, unire il vino e il rosmarino e il secondo spicchio di aglio. Far evaporare e aggiungere i pomodori e la pancetta, precedentemente rosolata in padella. Cuocere per qualche minuto e aggiustare di sale e pepe.

Lessare le patate in pentola a pressione, sbucciarle e tagliarle e fette. Ridurre la cipolla a fette sottili e dorare in una teglia con poco olio, amalgamarvi insieme le patate e qualche seme di finocchio. Aggiungere sale e pepe q.b. Schiacciare con una forchetta e far insaporire. Mettere il composto di patate negli stampini imburrati e far gratinare in forno per 5/7 min.

Servire i nodini di pollo ben caldi accompagnandoli con i tortini di patate. 

