Involtini in salsa d’uva
Ingredienti per 4 persone

300gr di prosciutto crudo

1 cipolla piccola

500gr di uva bianca

Un mazzetto aromatico

50 gr di burro

1 dl di vino bianco secco

1 bicchiere di Madera

Sale,pepe  q.b.

Lavorare 200 gr di prosciutto arrotolando a sigaretta  ciascuna fetta e inserendo all’interno un acino d’uva.

Chiudere poi le estremità con uno spago sottile da cucina. In un tegame fate rosolare nel burro la cipolla tritata e i restanti 100 gr di prosciutto tagliato a dadini;  adagiatevi poi gli involtini di prosciutto ed uniteli i rimanenti acini d’uva tagliati  a metà.

Salare , pepare   e profumare  con il mazzetto aromatico. Versare  il vino bianco e fatelo evaporare . Irrorare con il Madera,  copritelo con un coperchio e proseguite la cottura  a fuoco lento per 15 minuti.
Preparate un piatto  e disponetegli la salsa d’uva e  posizionate gli involtini caldi e serviteli.

