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Saltimbocca alla Romana
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Dato:
22-03-2010
Hovedingredienser
· 5 kalveschnitzler af passende størrelse
· 5 skiver god Parmaskinke

· Frisk salvie

· Lidt tørret chili

· Hvidvins-/flødesauce

· Ovnbagte kartofler
· Grøn salat
Hvidvins-/flødesauce
· 1-2 dl hvidvin
· ½ liter kalvebouillon

· ¼ liter fløde

· Smør

· Salt

· Peber

Ovnbagte kartofler
· 1½ kg kartofler
· God olivenolie

· Rosmarin
· Salt

· Peber
Grøn salat
· Frisk grøn salat (gerne forskellige typer)

· Rucolasalat

· 6 spsk. god olivenolie

· 3 spsk. god balsamico

· Salt


Tilberedning

Kartoflerne renses og skrælles kun, hvis det er nødvendigt. Kartoflerne skæres i halve eller både og kommes i en pose sammen med olivenolie, rosmarin, salt og peber. Kartoflerne marineres i posen i ca. én time. Kartoflerne bages i ovnen ved ca. 200 gr. På en bradepande med bagepapir.
Kalveschnitzlerne drysses med lidt chili, hvorefter der placeres 1-2 salvieblade og 1 skive Parmaskinke pr. schnitzel. Salvie og skinkes fastgøres gerne med en kødnål. Schnitzlerne brunes på en varm pande. Herefter kommes hvidvinen ved og denne koger ind til ca. det halve. Schnitzlerne tages op og dækkes med stanniol, hvorefter de varmes i ovnen.
I panden tilføjes kalvebouillon og fløde til hvidvinen og saucen koger yderligere ind. Saucen smages til med salt og peber og monteres med rigelig smør.
Kalveschnitzler, sauce og kartofler serveres sammen med en blandet grøn salat og tilhørende olie/balsamico dressing.
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