Saltimbocca med klyftpotatis

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Oxrulader pé italienska. Saltimbocca &r italiensk husmanskost nar den @r som bast.
Salvia, prosciutto och vitt vin i en sjalvklar férening.

INGREDIENSER

8 tunna skivor kalvinnanlér, ca 400 g
salt och svartpeppar

16 skivor prosciutto

0.5 kruka salvia

2 msk olivolja

50 g smor

2 dI torrt vitt vin

Klyftpotatis

1 kg fast potatis

75 g smalt smor eller % dI olivolja
salt och svartpeppar
ev. farsk timjan eller rosmarin

Servering



smorfrasta spenatblad

GOR SA HAR

Varm ugnen till 250°.

Borja med klyftpotatisen. Sklj och borsta potatisen val. Skar den i klyftor, med
eller utan skal. Lagg klyftorna i en langpanna, hall dver smér eller olivolja och
stré p& salt och peppar och eventuellt farska rter. Vénd runt sé att all potatis
far fett och kryddor pé sig.

Stek potatisklyftorna mitt i ugnen i 20225 minuter tills de féft fin farg och ar
mjuka. Vand runt négra ganger under tiden.

Banka ut kéttskivorna mellan plastfolie tills de ar cirka 2 mm tjocka. Salta och
peppra dem pé& bada sidor.

Lagg tvé prosciuttoskivor och nagra salviablad pd varje kattbit, vik ihop dem
och satt i en tandpetare s& att de héller ihop.

Hetta upp olja och smér i en stekpanna och stek kéttet i 1 %222 minuter pd
varje sida. Lagg inte i alla skivor p& en géng utan stek i omgéngar. Ta upp
kottet och lagg det pa et fat.

Hall vinet i stekpannan och lat koka upp. Lagg ner kattet och lat puttra i 223
minuter eller tills halften av vatskan aterstar.

Servera saltimboccan med klyftpotatisen och smérfrasta spenatblad.



