ROLLOS DE CALABACINAS

la cocina de Carolina

Rellenos horneados de forma rapida y mucho mds ligeros que

los clasicos porque no estdn fritos:

El relleno ideal de estos deliciosos rollos de calabacin es el
jamén cocido y, por supuesto, el provola, que los hace
apetitosos: Para un delicioso aperitivo caliente o como un

sequndo para toda la familia, son ideales y se prestan a

muchas variaciones vegetarianas- Por ejemplo, se pueden

rellenar con ricotta y espinaca o ricotta y provola:

Son mads livianos porque se cocinan en el horno y jsolo les . B
Una vez listos, nuestros rollos de calabacin los sacamos y los

llevard 20 minutos consequirlos! jVamos a trabajar y . .
servimos calientes-

hacerlos de inmediato!

Ingredientes:

2 calabacines grandes, 200 gr de jamén cocido,
750 gr de Provola, q-b- Huevos (para empanizar)
q-b- Pan rallado (para empanizar) q-b- Aceite Evo,
q-b+ sal

Preparacién:

7- Tome el lavado de calabacin, limpielo y cértelo en rodajas

finas (pero no demasiado)- Los corté con mi mandolina-

Tome cada rebanada y pdsela primero en los huevos batidos

y luego en migas de pan-

2- Coléquelos en una bandeja para hornear cubierta con un
papel especial, agreque un chorrito de aceite de oliva encima

y hornee a 180 grados durante 15 minutos-
Una vez listo y cocido dejar enfriar completamente-

3+ Una vez que las rodajas de calabacin estén listas,
coléquelas encima de un poco de jamén y provola cocidos y

hdgalos rodar suavemente, deteniéndose con un palillo-

4- Colocamos cada rodillo en la sartén y horneamos durante

70 minutos a 180 grados-



