Ventre di Venere 

Ingredienti per 4 persone:

4 fettine di fesa di vitello battute sottili

4 fettine di prosciutto crudo

4 fettine formaggio tipo Emmental o fontina

a scelta tartufo o funghi al naturale a fettine

q.b. burro

q.b. olio

1 spicchio aglio

q.b. cognac 

q.b. panna

4 stuzzicadenti

q.b. farina

procedimento:

Disporre sul piano di lavoro le fettine di fesa allineate.

Porre sopra la fettina di prosciutto crudo, quella di formaggio ed in ultimo i funghi.
Chiudere la fettina a portafoglio e puntarla con uno stuzzicadenti in modo che non si perda il ripieno in cottura.
In una padella mettere il burro, l’olio e uno spicchio d’aglio.
Infarinare i portafogli e farli colorire nel condimento. 
Quando sono ben rosolati bagnare con del cognac e lasciare evaporare a fiamma viva ed infine aggiungere la panna.
Lasciare sobbollire per pochi minuti e poi servire con la salsina ottenuta.

