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Involtini de veau à ma façon
Il vous faut, pour 4 personnes :
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Pour les Involtini…

4 escalopes de veau coupées très fines

4 tranches de jambon du pays

20cl de vin blanc sec

25 cl de sauce tomate faite maison

Basilic, persil et origan
Beurre et Huile d’olive
Pour la farce…
1 cuillère à soupe de persil

1 gousse d’ail

3 cuillères à soupe de parmesan râpé

Sel, poivre du moulin et huile d’olive

Préparer la farce…

Mixer le persil, l’ail, le parmesan, le sel et le poivre. Ajouter un filet d’huile d’olive pour former une pâte homogène.
Cette farce peut être remplacée par un pesto

Préparer les Involtini…

Aplatir les escalopes de veau, les garnir chacune d’une tranche de jambon et tartiner de farce au parmesan. Les rouler et les maintenir à l’aide d’un cure-dent.

Enfin, les faire rissoler, à feu moyen, dans un mélange de beurre et d’huile d’olive. Une fois les Involtini bien dorés, les réserver hors du feu. Déglacer la poêle sur feu vif avec le vin blanc en décollant les sucs à la spatule. Laisser réduire un petit peu.
Ajouter la sauce tomate, le sel, le poivre, l’origan, le basilic et laisser chauffer.

Remettre les Involtini dans la sauce et poursuivre la cuisson à feu doux.
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Servir chaud
