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Salade Marco Polo
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Fileté de colin au cheddard
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Champignons a la grecque
ou Choix de crudités @)

Cotes de porc au romarin) O comnuvere: - Saltimbocca de veau
ou Sauté de porc Vallée d’Auge ou Osso bucco®)

Pommes sarladaises &)
ou Gnocchi

Lasagnes de légumes &2 .
ou Risotto brocoli milanaise &)
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SALTIMBOCCA DE VEAU "

Aplatir une escalope de veau avec un rouleau a patisserie. Saler, poivrer

et déposer dessus une tranche de jambon de Parme et une feuille de
sauge et les maintenir a I'aide d'un pique en bois. Faire revenir les esca-
lopes a la poéle deux a trois minutes de chaque coté, jusqu'a ce qu'elles
soient bien dorées. Déglacer au vin blanc, laisser réduire et prolonger la
cuisson de quelques mmutes




