
PER4 PERSONE

Per8scaloppine

.Fesadivitello

.Taleggio160g

.Radicchio70g

.Vinobiancosecco

100g

.Salvia2 rametti

.Rosmarino2

.Olioextravergine
d’oliva 20g.Burro

.Farina00

q.b.

.Salefino

q.b.

.Pepe

neroq.b.

SCALOPPINE

.Vitello 350 g

.Prezzemolo10g

.Burro80 g

.Farina00q.b.

.Vinobiancosecco

100g

.Brodovegetale

.Salefinoq.b.

.Pepeneroq.b.

.DIFFICOLTÀ facile

.PREPARAZIONE 25

.COTTURA 15minuti
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perprimacosa
ricavate8 fettinedalla
fesadi vitello,poi

il taleggio.Inuna
casseruolafate
sciogliereil burro

pinzadacucina.
Salateepepate.
Sfumateconil

battetelecon
batticarne.
le fettinein un
contenitoree
passatelenella
percoprirle
uniformementeda
entrambii lati.
1 Lavateemondate

un
Trasferite

farina

insiemeall’olio
ealleerbe
aromatiche,
insaporireper
diminuti.
Adagiatela carne
nellapadellae
rosolate3 minuti
fuocomedio-

lasciando
unpaio

a
alto,poi

biancoelasciate
evaporare,poi
aggiungetele
strisciolinedi
radicchiosopra
scaloppinae
conle fettinedi
taleggio.
3 Chiudetecon

vino

ogni
ricoprite

poi abbassatela

fiammaeproseguite
cotturaper
altri5minuti.
Non appena
il formaggiosi

sciolto,toglietele
dallapadella
eservitesubito
le vostrescaloppine
con taleggioe
radicchio.

preparateil brodo
vegetaleeteneteloin
caldo.Puliteil

schiacciandoe
allungando:graziea
questomovimentola

lefettinedi carne
buttatelein
Fateledorare

prezzemolo,staccatele
fogliolinedai
poi sminuzzatelo
finementeetenetelo
daparte.
1 Ricavate8

dalpezzodi
2 Inumiditele

pochissima

rametti,

fettine
carne.

con
acquae

carnesiassottiglierà
senzastrapparsi.
questopuntomettete
il burroasciogliere
temperatura
medio- alta inuna
padella
sufficientemente
capiente,

A

a

istantedaun
dall’altro, rigirate
pinze.Quindi
conil vino bianco
lasciateevaporare
l’alcol.Quando
quest’ultimoè
evaporato
conil brodo,

e
padella.
qualche
latoepoi

con le
sfumate

e

bagnate

di saleedipepe
restringereil

condimentoper
paiodiminutia
fiammamedia.
Oscillatelapadella
creareun’emulsione
poirigiratele

3 Spegnetela
fiamma,insaporite
il prezzemolo
precedenzae
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