Saltim Boc

Ingrediénten
8 dunne kalfslapjes (vraag aan Keurslager Michielsen om met de machine te snijden op stand 4) “K" %
8 sneetjes Prosciutto “K” % salie % 100 ml witte wijn "K” % goede boter “K" % peper en zout “K"

Bereiding I
Bereiding:
Leg de kalfslapjes mooi open en beleg met de Prosciutto en 2 blaadjes salie. Vouw dicht en steek

vast met een cocktailprikker. Bak de kalfslapjes mooi bruin gedurende 4 minuten aan elke kant in

de goede boter. Neem uit de pan en blus met de witte wijn. Kruid bij met peper en zout. Bind de
vocht indien gewenst met Maizena en werk af met een beetje fijn gehakte salie.
Serveersuggestie: lekker met verse pasta.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen
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