	Saltimbocca alla sorrentina
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	 (per 4 persone)


	1 cucchiai di olio extravergine d'oliva 
sale 
50 g di burro 
origano 
250 g di pomodori pelati 
prezzemolo 
40 g di prosciutto crudo 
80 g di mozzarella 
10 ml di vino bianco secco 
pepe nero 
10 g di Parmigiano Reggiano 
600 g di fettine di vitello 
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	1.

 

Battete leggermente le fettine di vitello con il batticarne e ponetele in una padella con un cucchiaio di olio e 40 g di burro. 
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2.

 

Fatele rosolare per qualche minuto, da entrambi i lati, quindi scolatele, sistematele su un piatto, salate e pepate. 
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3.

 

Tagliate il prosciutto e la mozzarella in tante fettine quante sono quelle di carne. 
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4.

 

Fate saltare i pomodori pelati nel sugo di cottura della carne, per qualche minuto, aggiustate di sale e di pepe. 
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5.

 

A fine cottura unite un pizzico di origano e una manciata di prezzemolo tritato. 
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6.

 

Disponete la carne in una teglia imburrata, coprite ogni fettina con il prosciutto, la mozzarella, un cucchiaio di salsa di pomodoro e spolverate con il formaggio grattugiato. 
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7.

 

Irrorate con il vino bianco e mettete in forno, già caldo a 180 gradi, per 5 minuti. 
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8.

 

Servite subito, ben caldo. 

[image: image12.png]




	[image: image13.png]




	
	
	
	
	

	
	[image: image14.png]



	[image: image15.png]




[image: image16.png]VYalori nutrizionali
completi




Per 100g:
lipidi 11.43 g
glucidi 0.14 g
protidi 19.21 g
calorie 181 g
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Per avere un risultato perfetto quando si batte la carne vi consigliamo di adagiarla su un tagliere, possibilmente tra due fogli di carta oleata, e di bagnare di tanto in tanto il batticarne in acqua fredda. 
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