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INGREDIENTI PER 4 =800 g di scamorza affumicata

= 150 g di prosciutto cotto m qualche rametto di rosmarino

= 6-8 noci = misticanza = olio extravergine di oliva =sale = pepe
Difficolta: facile Preparazione: 15 minuti

Cottura: 15 minuti Costo: economico

PREPARAZIONE
1. Sgusciate ¢ fritate grosso-
lanamente i gherigli di quattro noci.
Tagliate la scamorza in fette spesse
circa 2,5 cm. Tagliate ogni fetta a
meta, senza dividerla completamen-

te, in modo da creare una sorta di ta- %
sca. 2. Inserite in ogni tascauna

fetta di prosciutto cotto ripiegandola
pill volte e unendo qualche gheriglio
spezzettato. Richiudete le tasche in
modo che il prosciutto non fuoriesca
e chiudetene i lembi infilzandoli con
i rametti di rosmarino. 3. Riscal-
date una piastra o una padella an-
tiaderente su fiamma vivace e, quan-
do & molto calda, posatevi i pacchetti
di scamorza farcita. 4. Abbassa-
te la fiamma e lasciate cuoce-
re per circa un minuto. Voltate i
pacchetti con una paletta quando
comincia a formarsi una crosticina

e la scamorza inizia a sciogliersi. *

5. Servite i pacchetti ancora ben
caldi, accompagnati a piacere da
una insalatina di misticanza condita
con un filo d'olio, un pizzico di sale,
una macinata di pepe e qualche altro
gheriglio di noce spezzettato.
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B Per accompagnare

| una preparazione
a base di un
prodotto tipico
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I puntate su

- un vino bianco
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