
procedimento:

preriscaldate il forno a 200°. Stendete il rotolo di pasta sfoglia e ricopritelo con la

farcitura che avete scelto. ritagliate ora delle strisce di circa 2 cm. (consiglio: se

utilizzate affettato o fettine di salmone ad esempio, ritagliate le striscioline prima di

mettere la farcitura, sarà più facile tagliare il tutto).

per formare l'albero prendete una striscia alla volta e ripiegatela su se stessa in

modo che sia più larga alla base e più stretta in cima, tipo un alberello. 

infilzate l'alberello al centro con uno spiedino e mettetelo su una teglia ricoperta

con carta da forno. Cuocete nel forno a 200° per 15-18 minuti o fino a doratura della

pasta. quando gli alberelli saranno belli gonfi Sfornate e fate raffreddare.

buon appetito!

ricetta: alberelli di pasta
sfoglia (dolci o salati)

una ricetta carinissima e super semplice da fare

con i bambini. vi serviranno solo un rotolo di

pasta sfoglia (rettangolare o rotonda non

importa) e tanta fantasia!

questi stuzzichini natalizi sono l'ideale come

aperitivo delle feste o come antipasto della

Vigilia o del pranzo di Natale. potete farli sia

salati sia dolci, a voi la scelta!

idee salate: 

pesto genovese e parmigiano - prosciutto e

 formaggio - salmone affumicato e formaggio spalmabile... 

idee dolci: crema al cioccolato - marmellata - zucchero e cannella (tipo cinnamon roll)


