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Le ricette della Food Blogger Ada Parisi - www.sicilianicreativiincucina.it
POLLO AL FORNO CON SEMI MISTI
Ingredienti per 4 persone: 
· un pollo a pezzi

· 2 patate dolci

· 5 cipolle

· sale e pepe, quanto basta

· rosmarino e salvia freschi, quanto basta

· semi misti (zucca, girasole, sesamo), quanto basta

· olio extravergine di oliva, quanto basta

· 250 millilitri di vino bianco per marinare il pollo

Mettere il pollo in una casseruola con il vino bianco, il rosmarino e la salvia. Coprire con pellicola per alimenti e lasciare marinare per 2 o 3 ore almeno nel frigorifero.

Preriscaldare il forno a 200 gradi statico. Lavare e pelare le patate e tagliarle a fette o a spicchi, come preferite. Pulire le cipolle e tagliarle a metà e poi a spicchi piuttosto grossi. Condire le verdure con poco olio e sale.

Scolare il pollo dalla marinata e ungerlo con un filo di olio extravergine, quindi condire con pepe e sale. Impanarlo nei semi misti, pressando bene in modo da farli aderire alla pelle del pollo. Ungere leggermente una teglia da forno e disporvi il pollo, le patate, le cipolle. Condire con salvia e rosmarino. Cuocere per 20 minuti e quindi girare i pezzi di pollo e proseguire la cottura per altri 20 minuti. Infine, per ottenere una pelle croccante, cuocere per qualche minuto a forno ventilato. 

POLLO AL LIMONE
Ingredienti per 6 persone:
· 6 sovracosce di pollo 

· un limone biologico 

· alloro e rosmarino, quanto basta

· un pizzico di origano 

· sale e pepe, quanto basta

· due cucchiai di olio extravergine di oliva

· 200 millilitri di vino bianco

· 100 millilitri di brodo vegetale

· uno scalogno 

· un cucchiaino di maizena

Salare e pepare il pollo, quindi preriscaldare il forno a 200 gradi ventilato. Disporre il pollo dal lato della pelle in una padella con il cucchiaio di olio extravergine e cuocere a fuoco alto per 15 minuti almeno, finché la pelle non perderà tutto il grasso e diventerà croccante. Quando nella padella ci sarà troppo grasso, gettatelo via e proseguite nella cottura del pollo. 

Tagliare il limone a fette molto sottili. Disporne la metà in una teglia da forno e adagiarvi sopra le sovracosce, quindi coprire con il resto del limone. Salare, pepare e infornare. Cuocere per 20 minuti circa o finchè il limone non apparirà caramellato e il pollo cotto ma ancora umido. 

Tenere il pollo in caldo e mettere in un tegame un cucchiaio di olio e lo scalogno tritato. Fare cuocere per 5 minuti, quindi unire il vino bianco e lasciare evaporare la parte alcolica. Sciogliere la maizena nel brodo vegetale e aggiungerlo alla salsa. Salare, pepare e fare cuocere a fuoco vivo finché la salsa non sarà cremosa. Aggiungere l'origano e versare la salsa calda sul pollo. 
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