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Attrezzatura : batticarne, padella

I groppetti sono una tipica ricetta ligure a base di carne e prosciutto crudo. Per chi li conoscesse, sono 

molto simili ai saltimbocca tipici della cucina romana.

 

Ingredienti

500 gr di fettine di fesa di vitello

300 gr di prosciutto crudo

4 foglie di alloro

4 foglie di salvia

burro

olio extravergine d’oliva

vino bianco

sale

pepe



Preparazione Groppetti

Passo 1.

Battete la carne e tagliatela in striscioline.

Passo 2.

Preparate il prosciutto allo stesso modo.

Passo 3.

Mettete le striscioline di prosciutto sulla carne, quindi annodateli per dare la tipica forma.

Passo 4.

Riscaldate burro ed olio extravergine d’oliva in una padellae fatevi rosolare i groppetti.

Passo 5.

Aggiungete alloro e salvia e sfumate con un bicchiere di vino bianco secco.

Passo 6.

Proseguite la cottura per 5 minuti a fiamma alta.

Passo 7.

Aggiustate di sale e pepe e servie caldi.
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