in prevenza

LE RICETTE

FOIHO al proruimni ail rrovenza

Quantita
Fer 4 persone

lempo
40 airca

Difticolta
++

Ingredienti

8 pezzi di pollo - 1 cipolla -
230 ml. di vino bianco (un
bicchiere circa) - 30 ml. circa
di brodo di pollo - b rametti di
timo - 3 rametti di tiori di
lavanda treschi - 3 rametti di
rosmarino - olio extravergine
di oliva, sale e pepe

Preparazione

Scalda un po” d'olio In una padella con 1l bordo alto. Rosola il
pollo da tutti i lati. Togli il pollo dalla padella e mettilo da
parte.

Rosola la cipolla, affettata tinemente, nel sughetto del pollo.
Quando la cipolla diventa quasi trasparente, nmetti il pollo
nella padella, versa il vino e il brodo, aggiungi sale, pepe, il
trito di timo, la lavanda e 1l rosmarino.

Copri con un coperchio € cuocl a tuoco lento per circa 30
minuti o, comunque, finché il pollo sard cotto.

Nota

limo e rosmarino sono due delle celebri erbe di Provenza, un
melange ideato neglianni /0 ed entrato a tal punto nella
cultura provenzale da meritare un riconoscimento di qualitd, il
Label Houge, che viene attriburto solo alla composizione
originale: santoreggia (26%), origano (26%), rosmarino (26%),
timo (19%), e basilico (3Y%).
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