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Le ricette dello chef Max Mriola

STRACCETTI DI POLLO CON ZENZERO, ZUCCHINE, POMODORINI E FIORI DI ZUCCA 

Una ricetta per gli uomini perfetta da cucinare in mezzo alla settimana 

Ingredienti per 2 persone:

· Petto di pollo - la metà, circa 400 g  

· Zucchine romanesche - 3 pz 

· Pomodorini - 6 pz 

· Fiori di zucca  - 4 pz 

· Basilico fresco  - q.b.

· Zenzero - q.b.
· Aglio - 1 spicchio
· Sale , pepe, olio evo
Procedimento: 

Tagliare il petto di pollo a fettine sottili, diagonalmente contro fibra (scaloppare). 

In una padella mettere uno spicchio d'aglio e dell’olio, gambi di basilico fresco e dello zenzero fresco grattugiato.  Appena l’aglio è rosolato togliere i gambi di basilico e l'aglio dalla pentola. Aggiungere le zucchine tagliate  a fette  diagonali e saltarli. Aggiungere per ultimi i pomodori tagliati a pezzi.  Dopo 2 minuti spegnere il fuoco. Il contorno è pronto quando le zucchine sono ancora croccanti. 

In un altra padella calda  mettere pochissimo olio e saltare gli straccetti di pollo velocemente. Non più di 5 minuti, girando sempre il pollo con una spatola. Gli straccetti devono essere ben cotti ma rimanere  succolenti.  Spento fuoco, aggiungere le foglie di basilico rotte con le mani e i fiori di zucca. 

Componete il piatto. 
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