D’ r aetemaker

Scaloppine alla Romana

lngrediénten
e 1600 ¢ varkevsiraos
e 16 plak rovwe ham
e 16 blad Salie

o PE/}’M/V e zowt
o Howten of metalen spiezen

o Sawy
= 2 el Boter wit de koelkast
= 2 schewt Marsola
= 7 st Sjalotten
Flet tramcheren (U 16 plakken snijoen)
Salie afwossen
Ham in plakken snijoen

Boter v de diepyries of wit de koelkast
Sjalotten v brunoise snijolen
Boter wit de diepyries un de koelkost

Bereldingswijze

Viees tromcieren en de fllets plotteren

Salie op de fllety leggen

de plak ham op- de salie en daw et vlees rollen en met oe
prikker fixeren

Doe een flinke sehewt olie un een bakpain

Bak het vlees voorzichtlg maar seherp a la minuwunt kort
Scalopine i een yoorgewaormoe gostropak zetten

Paw terug op de pit

Sjalotten erin kort en pittlg aanbakken tot dat ze klewr krijgen
Met Mowrsalo blnssen

Met een kowd stukje boter uit de koelkast de saumns binden
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