“Sandwich” allo speck
Ingredienti per 4 persone

4 grosse patate grandi uguali

16 fette di scamorza affumicata
q.b. pepe, sale
4 fette speck tagliate a spessore normale

4 rametti di timo

 Procedimento:

Lavare le patate e cuocerle in abbondante acqua.

Scolarle e farle intiepidire, poi pelarle e farle raffreddare bene prima di tagliarle.

Quando sono fredde tagliarle con un coltello affilato ciascuna in 3 parti uguali nel senso orizzontale.

Sulla prima fetta di ogni patata porre 2 fette di scamorza, poi coprire con la fetta di patata e con altre 2 fette di scamorza e chiudere le patate con l’ultima fetta.

Salare e pepare leggermente le patate in superficie.

Avvolgere ogni patata con una fetta di speck, appoggiarvi sopra il rametto di timo e fissare tutto con uno stuzzicadenti.

Mettere le patate in una pirofila imburrata e cuocere 15 minuti in forno caldo a 220° C in modo che la scamorza fonda e le patate si dorino in superficie.
Sfornare e servire.

