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PIRULETAS DE JAMON COCIDO Y QUESO CREMA

Ingredientes

2 rebanadas de pan de molde sin corteza

2 cucharadas soperas de queso crema aproximadamente o queso tipo Philadelphia
4 lonchas de jamon cocido

Film transparente

Palillos para hacer las piruleta

Preparacion

Mojar o salpicar con agua la encimera donde vamos a trabajar. Colocar el film transparente
cubriendo la encimera sobre el que colocaremos el pan de molde.

Colocamos una rebanada de pan de molde sobre otra y pasamos el rodillo sobre las rebanadas
de pan en una unica direccion para extenderlas y conseguir que se unan. El pan quedara a la
mitad de grosor original y se alargara.

Extendemos el queso crema sobre el pan y colocamos las lonchas de jamon para que cubra toda
la superficie, dejando el borde de un extremo con el queso crema a la vista para que al enrollar
ayude a pegar bien.

Enrollamos el pan de molde con el queso y el jamén ayudandonos con el film transparente y
apretando lentamente para que quede firme, de tal manera que el queso y el jamén queden
hacia el extremo interior y el pan de molde hacia el extremo exterior. Mientras enrollamos hay
que procurar que el rollito quede apretado y separado del film transparente.

Envolvemos el rollito con el film transparente y enrollamos las puntas como un caramelo y nos
ayudamos para que el rollito quede bien compacto y apretado.

Se puede dejar refrigerar unos minutos para facilitar el corte.

Una vez refrigerado, sacamos el film transparente y colocamos los ocho palitos a la misma
distancia aproximadamente. Deben estar suficientemente separados para permitir sacar las ocho
partes que se convertiran en piruletas (de un centimetro aproximadamente).

Es conveniente utilizar un cuchillo de sierra, como los utilizados para cortar el pan y pasarlo
suavemente sobre el rollito para cortar las piruletas sin desmontar el rollito.

Con esta cantidad, nos saldran ocho piruletas, ideal para la merienda dos nifios.

Se pueden hacer las mismas piruletas de hummus, salmén ahumado con aguacate machacado o
paté de pescad



