
RICETTA DI NATALE
ALBERELLI SALATI

quattro stampini per biscotti a forma di stella di quattro

dimensioni diverse (la dimensione più piccola vi servirà per la

stellina di formaggio da mettere in cima all’albero di natale)

stuzzicadeti o stecchini di legno

pancarrè o pane da tramezzino

prosciutto cotto o il salume che vi piace

emmental o formaggio simile

maionese o formaggio spalmabile

lattuga e pomodorini

cosa vi serve:

procedimento per singolo alberello:

ricavate dal pancarrè tre coppie di stelle utilizzando tre stampini di

misura diversa. tenete da parte lo stampino più piccolo per la decorazione finale. 

farcite ogni coppia di tramezzino con la farcia che preferite, mettete anche un po’ di

lattuga visibile fuori dai bordi così da dare l’idea dell’alberello verde! assemblate i

tramezzini dal più grande al più piccolo e infilzate il tutto con uno stecchino di legno

avendo cura di separare di qualche millimetro ogni tramezzino così da avere un

alberello più alto e tridimensionale. Tagliate lo stecco in eccesso lasciando

fuoriuscire qualche centimetro per infilzare la stellina di formaggio.

Tagliate l’emmental o il formaggio scelto a fette spesse un centimetro, quindi con la

stellina per biscotti più piccola ricavate la cima degli alberelli di pancarrè e

mettetela sulla cima dell’alberello!

oggi prepariamo degli sfiziosi alberelli di

pancarrè, ideali da preparare con i bambini e da

servire come antipasto nei giorni di festa.

ogni alberello è composto da tre mini tramezzini a

forma di stella (posizionati dal più grande al più

piccolo) e farciti secondo i vostri gusti e la

vostra fantasia! qui sotto trovate qualche idea

per iniziare:


