Saltimbocca alla romana

500 gr di fettine di vitella (Rosa o girello)

una 10 di foglie di salvia

½ bicchiere di vino bianco

Olio d’oliva

Farina

1 etto di prosciutto crudo

stuzzicadenti

Sale e pepe 

Infarinate le fettine di vitella e sopra ciascuna fettina adagiate ½ fetta di prosciutto crudo e una foglia di salvia e abbiate cura di fermare il prosciutto e la salvia con uno stuzzicadenti!

Rosolare le fettine nell’olio caldo avendo cura di girarle da ambo i lati a fine cottura aggiungete il vino bianco e lasciatelo evaporare!E voilà il piatto è pronto!
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