



SALTIMBOCCA ALLA ROMANA
 

Ingredienti per 4 persone
      4 fette di vitello da 100 gr l’una
      4 fette di  prosciutto crudo
      2 cucchiai di olio extra vergine di oliva
      8 foglioline di salvia (lavate sotto l’acqua corrente) 
      8 stuzzicadenti
      10 cucchiai di vino bianco
  

 

Procedimento
Dividere a metà ogni fettina di vitello, adagiarvi sopra metà fetta di prosciutto, una fogliolina di salvia e fermare il tutto con uno stuzzicadenti. Mettere i saltimbocca in una padella antiaderente (senza sovrapporli), aggiungere l’olio, coprire e lasciare cuocere a fuoco basso per una decina di minuti. Ora aggiungere il vino bianco e proseguire la cottura a fuoco medio-basso fino a quando sarà evaporato il vino (nella padella resterà solo un fondo di cottura che si utilizzerà per condire dopo aver impiattato). Non aggiungere li sale poiché il prosciutto ed il vino sono sufficienti a sostituire il sale.   
http://deliziediantonietta.xoom.it


