Рецепт курицы по-итальянски
Ингредиенты рецепта:
1. 1½ чайной ложки оливкового масла холодного отжима, взятых по отдельности.
2. 85 г. куриного филе, порезанного на кусочки по диагонали.
3. ¾ стакана порезанного лука.
4. ¼ стакана сваренного нута (турецкой фасоли).
5. 1¼ стакана порезанных томатов (можно заменить 1 столовой ложкой несолёной томатной пасты и ¾ стакана воды).
6. 5 стаканов свежего порезанного шпината (можно обойтись замороженным, примерно 120 г.).
7. ½ стакана несолёного куриного, овощного бульона или воды.
8. 1 чайная ложка мелко порубленного чеснока.
9. 1½ чайная ложка сушеного орегано.
10. Соль и перец по вкусу или итальянские солезаменяющие травы.
Приготовление блюда:
1. Разогреть на сковородке с антипригарным покрытием 2/3 чайной ложки оливкового масла
2. Добавить кусочки куриного филе и половину нарезанного лука. 
3. Тушить при среднем нагреве, переворачивая, до готовности филе (примерно по 3 минуты на каждой стороне), а затем проверить готовность.

4. Разогреть оставшиеся 2/3 чайной ложки оливкового масла на другой сковороде.
5. Положить на вторую сковородку лук, нут, томаты (или томатную пасту с водой), шпинат, бульон, чеснок и орегано. 

6. Довести всё до кипения. При этом замороженный шпинат достаточно лишь хорошо прогреть до закипания.
7. Разогреть духовку до 180°, поместить в нее форму, а потом запечь на 20 минут.
8. На тарелку выложить овощи, а сверху — кусочки куриного филе.
