FETTINE   ALLE   ERBE

Ingredienti per 4 persone: 600gr di vitellone tagliato a fettine, 10gr di cipolla, uno spicchio di aglio, un rametto di rosmarino, 2 foglie di salvia, mezza foglia di alloro, 2 coriandoli, olio, sale e pepe.

Tritare tutti gli odori, eccettuato il coriandolo. Disporre le fettine di vitellone in una pirofila e cospargerle con gli odori tritati, in modo uniforme.

Aggiungere il coriandolo, bagnare con olio e lasciare riposare per qualche ora.

Quindi saltare le fettine sul fuoco vivo in una padella antiaderente. Si può, in alternativa alla padella, lasciarle cuocere in forno per qualche istante.

A fine cottura, salare, pepare e servire caldo.

