SALTIMBOCCA DE POULET
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INGREDIENTS pour 4 à 6 personnes :
· 3 escalopes de poulet 

· 1 boule de mozzarella de bufflone 

· basilic frais ou surgelé 

· 6 tranches de jambon de parme 

· poivre 

· huile d'olive 

· 1 verre de vin blanc (ou à défait du rosé!)
Préparation des escalopes :
Pour faire une saltimbocca il faut une escalope de viande très fine , pour la rendre fine il suffit de mettre l'escalope entre 2 feuilles de film alimentaire , et de l'aplatir soit en utilisant une casserole assez lourd soit en utilisant le rouleau à pâtisserie en tapant sur l'escalope (j'ai commencé avec une casserole et j'ai fini avec le rouleau plus efficace à mon goût !) .

Sur une nouvelle feuille de film alimentaire , déposer une tranche de jambon de parme (ou du jambon cru autre) , découper un morceau d'escalope de poulet à la dimension de la tranche de jambon (j'ai coupé mes escalopes en 2 dans le sens de la longueur) puis déposer 2 tranches pas trop épaisses de mozzarella. poivrer et ajouter du basilic ciselé (j'ai mis du basilic surgelé) . Inutile de salé , le jambon apportera la de sel suffisante .
Rouler la saltimbocca le plus serré possible en s'aidant du film . Pour maintenir roulé la paupiette , piquer des cure-dents dedans .

Cuisson :

Dans une poêle anti adhésive , mettre à chauffer un peu d'huile d'olive puis déposer les saltimbocca . faire cuire à feu moyen - vif sur toutes les faces pendant environ 15 min (temps à ajuster selon l'épaisseur finale de vos escalopes) . Déglacer la poêle avec le verre de vin blanc et prolonger la cuisson encore 5 min .

Servir avec des tagliatelles de courgettes par exemple.
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