Tdlalds: 4 fore

El&készités: 20 pere

Elkészités: 50 perc

Rakoczi Feri

SALTIMBOCCA (BORJU SONKAVAL-ZSALYAVAL)
RUKKOLAS-PARMEZANOS KRUMPLIPUREVEL

Egy tipikus mediterrdn kaja, a jelentése: ugorj a szdmba. Ugorjon csak, nem fogunk ellendllni, ugyanis ez az étel fantasztikusan
finom. Saldtdval, pdrolt zéldséggel is készitheted, de Feri rukkolds-parmezanos krumplipliréjével igazén mennyei. Nagyon
egyszer( és gyors fogds - a lelke a fliszer, csak friss zsdlydval érdemes nekifogni!

HOZZAVALOK 8 levél zsdlya levél egy kevés S¢, bors 100 g parmezén

800 g 4 db vékony 1dl fehérbor 1kg burgonya 1 marék nagy marék

szelet borjlicomb 100 dkg hideg vaj 200 g vaj rukkola )

4 szelet pdrmai sonka kockdzva 2 dl meleg tej, vagy ALLERGENEK
tejszin

o Ne klopfold a husokat, mert a borjdhis nagyon puha, szétszakadna az erészakos
beavatkozdstél. Erdemes eqgy siitépapirral letakarni, és egy vastag alji edénnyel
kicsit megnyomkodni.

° Sézd, borsozd, fektess rd egy szelet sonkat, majd két zsdlyalevelet. Ezeket
rogzitsd fogpiszkaléval.

° Kevés olivaolajon kezd el stitni a zsdlyds felén, ha piros a sonka, akkor forditsd
meg a hisokat. 2 perc elteltével johet a bor, picit forrald be mehet hozzd a
kockdzott, hideg vaj. Ezzel mdr csak rdzogasd, a vaj elolvad, a mdrtds pedig
bestrlsodik.

° F6zd meg a krumplit, majd, ha mar kicsit hilt, akkor pucold meg. A legfontosabb
szabdly a krumpliprénél, hogy nincs gépesités! A magas fordulatszdm csirizessé
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teszi a krumplit, el a klasszikus krumplinyomét! Széval hagyd szdradni a
krumplit, de még melegen tord 6ssze, majd add hozzd a vajat és egy kevés tejet.
Mehet hozzd a reszelt parmezdn, meg az apritott rukkola is. A tej, vagy tejszin
folyamatos adagoldsdval érd el megfelels, krémes-habos dllagot. S6zni ne
felejtsd el.
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