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Costolette alla valdostana

4Persone

secondiCategoria

mediaDifficoltà

40 minutiTempo
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Attrezzatura : padella, coltello affilato, piatto fondo, forchetta, carta assorbente

 

Ingredienti

4 costolette di vitello alte circa 2 cm

12 fette di fontina

8 fette di prosciutto cotto

3 uova

Pangrattato

Farina

burro

Sale



Preparazione Costolette alla valdostana

Passo 1.

Aprite a libro le costolette di vitello, inserite in ognuna due fette di prosciutto cotto e tre fette di fontina, 

rinchiudetele facendo aderire i lembi della carne, in modo che il condimento non fuoriesca.

Passo 2.

Passate la carne nella farina, poi nelle uova sbattute con un pizzico di sale, quindi nel pangrattato.

Passo 3.

Pressate bene le fette di carne per fare aderire la panatura.

Passo 4.

Friggete le costolette a fuoco basso in abbondante burro, quando saranno dorate, passatele nella carta 

assorbente e servitele calde.
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