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Cotoletta alla bolognese
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Attrezzatura: ciotola, piatto piano, padella con coperchio

Ingredienti
L1 4 fette difesa di vitello
4 fette di prosciutto crudo dolce
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1 pizzico di noce moscata
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1/2 cipolla
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Preparazione Cotoletta alla bolognese

Passo 1.

Shattete in una cioto

F,

orattata di noce moscata e pepe a piacere.
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Passo 2.

insaporire la carne nelle uova sbattute almeno una mezz'ora,

Passo 3.

Versate il pangrattato in un piatto piano e impanate la
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nuovo nel pangrattato (se preferite una panatura piu leggera eseg

Passo 4.

ermente rosolare la cipolla tritata nel burro

Passo 5.

Coprite ognifetta di carne con una fetta di ﬁir”():’;('ﬂ,lttf;) e soprail prosciu

aggiungete qualche cucchiaio di brodo gia caldo, cog

a padella
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fuoco basso gualche minuto.

Passo 6.

Servite il piatto caldo.
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Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)
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