Saltimbocca alla romana

Saltimbocca alla romana (rémischer Dialeky Salt' im boccal!, ,Spring in den Mund!®)
ist eine international bekannte Spekialitat der romischen Kiiche.
Sie besteht aus gebratenem Kalbsschnitzel
(‘am besten vom Ruckenfilet )

mit Schinken und frischen Salbeiblattern
flr 4 Personen

8 Riickenscheiben a. 70 g
8 mittelgrofRe frische Salbeiblatter
8 kleine Scheiben Parmaschinken
8 Zahnstocher
Gutes Fett oder Ol zum braten
Salz, Pfeffer und WeiR3wein flir die Sauce

Zur Zubereitung werden kleine, ca. 0,5 Zentimeter diinne Schnitzel
leicht geklopft und mit einer
Scheibe luftgetrocknetem Schinken
(z. B. Parmaschinken) und einem Salbeiblatt belegt.
In manchen Rezepten werden sie zusammengeklappt oder gerollt,
so dass der Schinken im Inneren liegt.
AnschlieRend werden die Schnitzel in Butter gebraten,
mit Wein abgeléscht und zu Ende gegart.
Serviert werden sie zusammen mit dem eventuell
mit etwas Butter montierten Bratenfond.

Rucolasalat mit getrockneten Tomaten
fur 4 Personen

ca. 200 g Rucolasalat,
3 El Balsamicoessig, Pfeffer aus der Mihle, Salz, 4 El Olivendl,
10 in Ol eingelegte in feine Streifen geschnittene Tomaten,
3 El Wirzdl von den Tomaten
2 El Kapern, 2 Knoblauchzehen,
Aus den Zutaten einen Dressing bereiten, die Tomaten zugeben
und mit den Rucolablattern mischen.
Verfeinern , mit in Knoblauchbutter gerdsteten Brotwurfeln !!

Gutes Gelingen und einen ebensolchen Appetit !!!
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