PANECARASAU

LE RICETTE

MILLEFOGLIE DI CARASAU CON
FPROSCIUTTO

|ngrcclicnti per 4-8 persone:

FPane carasau

7 melanzane medio grancli,

200 gr di Prosciut’co crudo,

400 grammi di Formaggio Dolce Sarc!o
i mazzetto di rezzemo]o,

I mazzetto di Easilico,

% sPicchi d’aglio,

olio extra vergine quanto basta,

pepe e sale quanto basta,
50 grammi di burro e pane grattugiato per la teglia.

Tagliare le melanzane a fettine di icm e grigliar!e. Aggiungere alle
melanzane olio extra vergine dioliva e un battuto ricco di Prezzemolo, aglio
e basilico. lmburrare una tcg!ia con burro e pane grattugiato. Kiempire un
recipiente capiente con de”’acqua e cominciare immergendo un po di Fogli
di pane carasau appena l’acqua li avra ammorbicliti, foderare il fondo della
teglia in modo omogeneo. (_ominciare cosi a fare gli strati con Prosciutto
crudo, melanzane e dolce sardo; chiudere |a sequenza con altro pane
carasau anchlesso ammorbidito in acqua. ((ome con una
lasagna,PrCParare da 3 a 5 strati a seconda CICC!L: necessita. L’importantc
che il carasau non sia troppo umido e che gli sPazi siano siggi”ati

uniformemente. |nfornare a 200°(_ per 20 minuti.
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