Fettine ai funghi (15 min).
Ingredienti per 4 persone:
· 4 fettine di fesa di vitello;
· 120 gr. di besciamella pronta;
· 3 cucchiai di latte;
· 4 cucchiai di crema di funghi porcini in vasetto (al supermercato)
· 20 gr. di burro;
· 2 spicchi d’aglio;
· olio;
· sale.
Metti la besciamella in una ciotola, unisci il latte e la crema di funghi, e mescola con un cucchiaio sino ad ottenere una sala fluida e omogenea.
In una padella che possa contenere comodamente la carne, metti 2 cucchiai di olio, il burro e gli spicchi d’aglio non sbucciati.

Scalda il tutto, aggiungi le fettine, cuocile a fiamma viva da entrambi i lati, e salale.

Elimina l’aglio e unisci al fondo di cottura, la besciamella ai funghi, stemperandola con un cucchiaio.

Versa la salsina ottenuta sulla carne con un cucchiaio, in modo che si insaporisca bene.

Togli dal fuoco, metti il coperchio, e lascia riposare un minuto.

Puoi accompagnarle con carotine cotte al vapore.

Buon appetito!!!
