Varmratten tillagades av Stig och Gustav

Saltimbocca finto - Piatto principale
Saltimbocca finto, 4 portioner
Ca 600 g flaskfile
salviablad
Ca 4 skivor prosciutto
vetemjol

olivolja

ca 5 dl vitt vin
ca 4 msk smor
Farsk pasta

Tomater

Saltimbocca finto — Gor sa har
1. Putsa flaskfilén.
2. Skar kottet i ca 3cm tjocka skivor och banka ut till ca 0,5cm.
3. Lagg pa ett salviablad och linda in med prosciutto, pudra éver vetemjol.
4. Stek pa bada sidor tills det ar klart, lyft upp kottet.
5. Slang i nagra extra salviablad, tillsatt smor och vin

Till denna ratt anvande vi Mezzacorona Pinot Grigio Riserva, 2022 Nr 2412

6. Lat koka upp, lagg ner kottet och ta fran varmen, servera direkt tilsammans med
farsk pasta, skyn och tomater.

ROTT VIN KRYDDIGT & MUSTIGT
Campolieti
Ripasso, 2022

Italien
Valpolicella Classico
Produktnummer: Nr 6792

(AMPOLIE

VALPOLIGELLA RIPAS!

Kryddig smak med fatkaraktar, inslag av korsbar, choklad, korinter och
kryddnejlika. Serveras vid 16-18°C till ratter av flask-, lamm- eller
notkott.



https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/kryddigt-mustigt/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/venetien/valpolicella/?deldistrikt=Valpolicella+Classico

