Ficat de vitel in sos italian

Prepari 4 portii in 20 minute, plus timpul de rumenire.
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@& | Aduni Ia un loc: 600g ficat de vitel, 5009 ceapa, 2 linguri
carne | de ulel Bonatello, 4 frunze de salvie, 3 linguri de vin alb :

dulce, sare si piper. :

Curata ceapa si tai-o in felii subtiri. ncinge o linguré de ulei in tigaie si :
caleste inelele de ceapa pana devin auril. Adauga putina apa, da focul
mai mic si gateste ceapa inca 15 minute.

Spala ficatul, sterge-I de apa si taie-I in felii subtiri. Incinge intr-o alta :
tigaie restul de ulei si prajeste feliile de ficat pe ambele parti, pana cand :
dispare roseata. Spala frunzele de salvie, usuca-le bine si adauga-le :
peste carne. :

Scoate feliile de ficat din tigaie, condimenteaza-le cu sare si piper si
pastreaza-le la cald. Peste uleiul in care ai prajit ficatul adauga vinul si
da totul in clocot. Serveste ficatul impreuna cu ceapa calita, acoperite :
bine cu sos de vin.

Secretul hur Bonaltello

Foloseste un vin licoros sau vin de Marsala
pentru a obtine un sos usor dulceag, foarte aromat.
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