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R%E)Io di frittata co%rosci utto: un
pIatto semplice e gustoso

molto basso  REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile

NOTE: + IL TEMPO DI RIPOSO (CIRCA 20 MIN.)

Il rotolo di frittata con prosciutto e mozzarella, &

un secondo piatto versatile e gustoso, perfetto per

ogni occasione, dal pranzo alla cena, fino agli

aperitivi.


https://www.cookaround.com/secondi-piatti/

Con questaricetta semplice, porterai in tavola una

golosa e soffice frittata di uova ripiena di saporito

prosciutto e morbida mozzarella. Il rotolo difrittata
ripieno € anche un'ottima soluzione per unpicnic o

un buffet. Segui la nostra ricetta passo dopo passo e
scopri come realizzare questo piatto sfizioso
che conquistera tutti i tuoi ospiti.

INGREDIENTL PER FARE IL ROTOLO DI
FRITTATA

UOVA GRANDI 4
PROSCIUTTO COTTO 100 gr
MOZZARELLA 120 gr
PARMIGIANO REGGIANO
GRATTUGIATO 50 gr

SALE

PEPE

COME DI FATL ROTOLO DI FRITTATA FARCITO

Sguscia le uovaintere in una ciotola e mescola bene con una frustaa mano o una

forchetta, aggiungi il sale, il pepe e continua a mescolare per far si che il composto risulti il

pill omogeneo possibile.


https://www.cookaround.com/ricetta/Frittata.html




Unisci alle uova sbattute anche il parmigiano reggiano grattugiato e dai un'ultima

mescolata.




Fodera una teglia rettangolare con della carta da forno precedentemente bagnata e
strizzata, versaci il composto di uova e infornalo in forno preriscaldato. Cuociin forno

statico a 200°c per circa 12 minuti.

Quando lafrittata al forno sara cotta, togli la teglia dal forno e lasciala raffreddare per



gualche minuto. Disponi sopra la frittata un foglio di pellicola alimentare e ribaltala sul

piano di lavoro, lasciando la pellicola sotto alla frittata.
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Tagliala mozzarella a fette non troppo spesse. Quando la frittata al forno sara fredda,
ricopri la superficie di fette di mozzarella e prosciutto cotto. Arrotola la frittata su se

stessa mantenendola avvolta nel foglio di pellicola sottostante.
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n Lasciariposare il rotolo ben stretto nella pellicola per 10 minuti, poi togli la pellicola e

taglia a fette il rotolo. Servi con insalata fresca di stagione.

CONSIGLL PER UN ROTOLO DI FRITTATA SEMPRE DIVERSO £ GOLOSO

Per variare laricetta del rotolo di frittata con prosciutto, puoi sperimentare diversi ripieni.

Una variante gustosa la puoi ottenere con |'aggiunta di spinaci saltati all'interno del rotolo per



un tocco di sapore e colore. Puoi sostituire il prosciutto cotto con speck o pancetta affumicata,

che aggiungono un tocco piu adatto all'autunno.

Prova a variare anche il tipo di formaggio, latticini come scamorza affumicata o gorgonzola

regalano un sapore piu intenso al rotolo di frittata.

Se ami la cucina vegetariana, puoi sostituire il prosciutto con verdure grigliate come zucchine,
melanzane e peperoni. Puoi anche arricchire il ripieno con erbe aromatiche fresche come

basilico, prezzemolo o timo, che conferiscono un aroma fresco e piacevole.



