Pollo all’ananas “Fuga alle Bahamas”

Ingredienti:

Petti di pollo a fettine

1 scatola di ananas (meglio quello senza zucchero)

olio

aglio

salsa di soia

sale

1 manciata di farina

Tagliare a pezzetti non troppo piccoli i petti di pollo  e sistemarli in una scodella cospargendoli di salsa di soia. Lasciateli riposare per una ventina di minuti. Poi infarinateli leggermente e poneteli nella padella dove avrete preparato un soffritto con l’olio e l’aglio.

Nel frattempo tagliate l’ananas a pezzetti tenendo da parte il succo.

Unite i pezzetti di ananas al pollo e portare avanti la cottura. Salate a piacere facendo attenzione a non esagerare (la salsa di soia è già molto salata)

A parte, preparate in un pentolino una salsa scaldando insieme il succo dell’ananas, un poco di salsa di soia e un pizzico di farina per farla addensare. Quando il pollo sarà cotto, versate la salsa nella padella, mescolate e infine servite.

Ottimo assieme a un contorno di riso bianco.
