



CARAMELLE DI PASTA SFOGLIA
Ingredienti
     1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare
     4 fette di prosciutto cotto
     100 gr di galbanino
 

 

Procedimento
Srotolare la pasta sfoglia e ricavare da essa dei quadrati di circa 15 cm x 15 cm. Tagliare il galbanino a fette spesse, poi dividerle a metà ed avvolgere ciascun pezzetto di galbanino in mezza fetta di prosciutto cotto. Adagiare l'involtino ottenuto sulla sfoglia e chiuderla a caramella, schiacciando leggermente le estremità per sigillarle. Mettere le caramelle su un foglio  di carta forno ed infornare nella parte alta del forno per circa 20/25 minuti ad una temperatura di circa 200°-220° gradi.
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