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Sanjacobos de carabassé

Ingredients (per a 4 persones):
e 8 talls de pernil cuit gruixut
4 talls de formatge (emmental, mozzarella, cheddar o el que prefereixis)
1 carbassé mitja
2 0us
Farina de blat
Paratllat
Oli d'oliva suau o de gira-sol per fregir

e Salipebre (opcional)
Preparacid

e Rentaitalla el carbassé a lamines fines (d’uns 3-4 mm).

e Munta els “sanjacobos” : col-loca una lamina de carabassd, un filet de pernil cuit i un tall de formatge damunt | tapa amb una altra lamina
de carabassé

e  Pressiona lleugerament perqué es compacti.

e Submergeix el "sanjabo" en ou batut i arrebossa’l completament amb pa ratllat.
Coccid: Fregeix a foc mitja-alt durant 2-3 minuts per costat fins que quedin daurats, també els pots fer al forn (Preescalfa a 180°C
i cuina durant 10-12 minuts, girant-los a meitat de la coccid) o a la fregidora a I’aire (a 200°C durant 8-10 minuts, girant a la meitat).




