POLLO   AL   LIMONE

Ingredienti per 4 persone: 

un pollo già pulito di circa un kg, 2 limoni non trattati, un rametto di rosmarino, vino bianco, 400gr di patatine a spicchi surgelate, una piccola cipolla, olio d'oliva, sale e pepe.

Preparazione:

Lavate il pollo, mettetegli un limone intero e un rametto di rosmarino nella pancia, poi incrociategli le zampe per chiuderlo e sistematelo nella pentola a pressione.

Aggiungete tre cucchiai di olio d'oliva e fatelo rosolare su fuoco vivo. Abbassate la fiamma, spruzzatelo con il succo di mezzo limone, unite l'altra metà tagliata a spicchi, mezzo bicchiere di vino, sale e pepe. Sigillate la pentola con il coperchio, cuocete a fuoco vivo fino all'inizio del sibilo, quindi abbassate il fuoco e calcolate circa 20 minuti.

Friggete in un tegame le patatine insieme alla cipolla tagliata a spicchi, quindi sgocciolatele su carta assorbente da cucina. Trascorso il tempo indicato, fate uscire il vapore dalla pentola a pressione, apritela e, se occorre, lasciate restringere il fondo di cottura su fuoco vivo. Servite il pollo a pezzi insieme alle patate.

