Rotolo di frittata con zucchine
Ingredienti per 3 persone

6 uova

q.b. grana grattugiato

q.b. timo, sale e  pepe

 q.b. olio d’oliva

1 spicchio diaglio

2 zucchine

120 g robiola fresca

Procedimento:

Sbattere le uova con una manciata di grana, sale, pepe e timo.

In una padella antiaderente di Ø 24 cm scaldare 4 cucchiai d’olio,  fare la frittata e porla a raffreddare.

In una padella mettere 2 cucchiai d’olio, l’aglio tritato e le zucchine grattugiate.

Cuocere per 5 minuti a fiamma media, correggere di sapore e spegnere.

Spalmare sulla frittata la robiola, poi mettere le zucchine e arrotolare ben stretto.

Servire tagliando il rotolo a fette oblique.

