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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Saltimbocca alla romana bez cukru - przepis

Przygotuj duzg patelnie, zanim utozysz szynke na cielecinie. Ptaskie porcje smazy sie inaczej niz
roladki: potrzebujg miejsca i krotkiej obrébki. Szatwia zostaje na miesie, a sos powstaje na tej
samej patelni.

Czas przygotowania: 10 minut

Porcje: 4 porcje

Skladniki

700 g cienkich plastréw cieleciny

100 g cienkich plastrow prosciutto crudo bez dodatku cukru
szatwia: 1 duzy lub 2 mate liscie na kazdy plaster miesa
maka pszenna typu 00 do oproszenia

20 g masta

2 tyzki oliwy

Y2 szklanki biatego wytrawnego wina

so6l do smaku

Przygotowanie krok po kroku
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Duze plastry cieleciny przetnij na pot. Roztéz i lekko posal.

Natoz szynke oraz 1 duzy lub 2 mate liscie szatwii na kazdg porcje.

Zepnij wykataczkami. Oprész makg z obu stron.

Strzgsnij nadmiar maki. Dobrze rozgrzej masto z oliwg na duzej patelni nieprzywierajgce;j.

Smaz bez nakfadania porcji na siebie: miesng strong 1-2 minuty na $rednim ogniu, strong z szynkg

kilka sekund.

6.

7.

Lekko posél. Odwréé szynkg do goéry, zwieksz ogien, wlej wino.

Po kilku sekundach odparowywania zmniejsz ogien do sredniego. Gotuj okoto 5 minut, polewajac

mieso sosem tyzka.

8.

Gdy sos zgestnieje, zdejmij z ognia i podawaj od razu.



Uwagi

Uwaga: Nie przedtuzaj smazenia. Przy matej patelni obsmazaj partiami, trzymaj ciepte, nastepnie
potgcz na patelni przed dolaniem wina.

Uwaga: Resztki przechowuj w lodéwce do 2 dni; odgrzewaj krotko w mikrofalowce.

Zrédfo przepisu: https://blog.giallozafferano.it/ilchiccodimais/saltimbocca-alla-romana-ricetta-tradizionale/



