:D Duréetotale: 30 min

@ Temps actif: 30 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 6 personnes 1 portion contient env.:
12 escalopesdeporc suissed’env. 40g 258 kcal
chacune 329 deprotéines
12 tranches jambon cru suisse 8g deglucides
2 pommes (par exemple Gala)
2cs huile de tournesol HO ou huile de
colza HOL L* X Sans gluten
209 beurre A sans lactose
sel
poivre du moulin
1 pincée sucre

1 pointe de couteau cannelle

Préparation

1 Placer une feuille de sauge et une tranche de jambon cru sur chaque escalope et les fixer avec un cure-
dent. Laver et peler les pommes, enlever le cceur et les couper en fines rondelles.

Z Faire chauffer I'huile & feu vif dans une poéle. Y saisir les saltimboccas des deux cotés pendant 1,5
minute. Les retirer de la poéle et réserver. Réduire la chaleur.

5 Faire fondre le beurre dans la poéle, ajouter les rondelles de pommes et faire cuire pendant 3-4 minutes
en les retournant. Assaisonner de sel, de poivre et de cannelle.

lr Poivrer les saltimboccas et servir avec les rondelles de pommes.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE




