



CHIOCCIOLE
 

Ingredienti
     5 fette rettangolari di pane per tramezzini
     4 scatolette di tonno
     4 cucchiai di mayonnaise
Procedimento
Fare sgocciolare bene il tonno schiacciandolo con una forchetta contro le pareti della scatoletta. Prendere una ciotola capiente, metterci il tonno, sbriciolarlo bene con la forchetta e aggiungere i 4 cucchiai di mayonnaise. Mescolare il tutto.
Appoggiare le fette su una striscia di pellicola (o di alluminio), schiacciarle leggermente con il palmo delle mani, spalmarle con il composto ottenuto in modo uniforme.
Arrotolare il pane sul ripieno in modo da ottenere dei salamini, avvolgerli con la pellicola,  e lasciarli riposare in frigorifero per almeno un'ora. Dopo eliminare la pellicola, tagliare i rotoli a fette con un coltello seghettato e disporle in un piatto. Conservare in frigo, ben coperte (altrimenti si rovinano), fino al momento di consumarle.
Variante
Nella foto sono rappresentati 3 varianti di gusto: tonno e mayonnaise, patè di olive nere, philadelphia.
Volendo, è possibile seguire lo stesso procedimento, sostituendo il composto di tonno e mayonnaise con gli altri 2 tipi di farcitura. Anche negli altri due casi è necessario conservare tutto in frigorifero, coprendo il tutto. Consumare entro un paio di giorni dalla data di preparazione.
http://deliziediantonietta.xoom.it


