ROGNONE DI VITELLO AL MADERA (O AL MARSALA)

Ingredienti: 

2 rognoni di vitello di 250 gr l'uno già sgrassati e spellati, 100gr di burro, 20gr di prezzemolo tritato, 1/2 limone, poca farina, 1 dl di madera o marsala, sale e pepe.

Preparazione:

Affettare i rognoni, cospargerli con un po' di farina e condirli con un pizzico di sale e pepe.

Far soffriggere 60 gr di burro, gettarvi il rognone e farlo saltellare per alcuni minuti mescolandolo,sgocciolarlo e tenerlo a parte in una fondina.

Aggiungere al fondo di cottura il madera (o marsala) e farlo evaporare completamente, rimettere nel tegame il rognone, aggiungere il rimanente burro, un po' di succo di limone e far insaporire per qualche istante. Cospargere con prezzemolo e servire.

