SALTIMBOCCA AUX AUBERGINES
P1.ATS ET ACCOMPAGNEMENTS

INGREDIENTS

- 400g de Filets de poulet

- 12 Aubergines aux herbes
aromatiques (Réf': r22)

-1 CaS de Capres (Réf : 242)
-1 Filets d’anchois (Réf : 690)
- 1/2 de Vin blanc

- 100g de Chapelure

-1 CaS de Vinaigre
aromatique aux herbes (Réf:
210)

- 208 de Beurre

-1 CAS d’'Huile d’olive AOC
de Toscane (Réf: 145)

- 2 pincees de I\'Iarjo]aine

- Poivre noir : a votre goﬁt

- Sel : a votre gotir

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X 0O £ 6

2.8¢ | PERS Trés facile

4 PErsonncs 5 Mmin

PREPARATION

1. Battre les tranches de poulet entre des feuilles de papier
sulfurisé pour les aplatir

2. Egoutcer les aubergines

3. Dessaler les capres. Les passer au mixeur avec le filet d’anchois,
la marjolaine et le vinaigre. Ajouter la chapelure et I'huile dolive
4. Répartir les tranches de poulec sur une surface plane, placer
une tranche d'aubergine sur chacune et 1 cuillere a soupe de
meélange. Rouler les tranches de poulet et les fixer avec des
piques

5. Chauffer le beurre dans une poéle. Cuire et bien dorer les
saltimbocca pendant 4 minutes. Egoutter les salcimbocca et les
garder au chaud

6. Ajouter le vin dans la poéle et le faire cuire quelques minutes.
7. Passer rapidement les saltimbocca dans la poéle ct servir avee

la sauce au vin



