Rollitos de pollo con puré de aceitunas y queso
Ingredientes:

· 4 pechugas de pollo deshuesadas.

· 8 cucharadas de puré de patatas Maggi.

· 100 g de aceitunas rellenas.

· 100 g de queso Emmental rallado.

· 1 huevo.

· Aceite.

· Pan rallado.

Preparación:

1. Prepara el puré de patatas con un poquito de agua con sal (debe quedar espeso). Freír las pechugas en un poco de aceite de oliva, previamente sazonadas con sal y zumo de limón.

2. Mezclar el puré de patatas con las aceitunas picadas y el queso rallado, y repartirlo sobre las pechugas. Enrollarlas y sujetarlas con un palillo.

3. Pasar los rollitos por huevo batido y pan rallado, y freírlas en abundante aceite caliente hasta que se doren ligeramente.
4. Servirlos acompañados con unos tomates cherry.

Truco:

Si quieres aumentar el valor nutritivo de este plato, añade un poco de leche al puré de patata.

Si te decides por esta opción, elimina las aceitunas, pues su sabor no combina con leche.
