Bocconcini di pollo con pancetta  (20 min.)
Ingredienti per 4 persone:
· 400 gr. di petto di pollo;

· 100 gr. di pancetta affumicata a cubetti;

· 1 broccolo;

· 1 bustina di zafferano;

· 1 cipolla;

· 100 ml. di vino bianco;

· 100 ml. di panna;

· 30 gr. di olio;

· sale.

Dividi il broccolo in tante cimette. 

Taglia a dadi abbastanza grandi il petto di pollo. Sminuzza la cipolla.

Rosola la pancetta in una casseruola, con l’olio e la cipolla.

Unisci il pollo, lascia che prenda una leggera doratura e regola di sale.

Alza la fiamma e bagna con il vino e lascialo evaporare.

Porta a ebollizione poca acqua leggermente salata, sbollentaci le cimette di broccolo per 5 minuti, scolale, e uniscile agli altri ingredienti. Mescola.

Aggiungi la panna e lo zafferano, e cuoci altri 4 minuti. Servi.

Buon appetito!!!
