Patate maritate

Ingredienti per 6 persone :

2 kg di patate

500 grammi di salsiccia fresca

4 scamorze

1 mozzarella

Prezzemolo

Pangrattato

Burro

Aglio

Grana o parmigiano grattugiato

Preparazione:

Sbucciate le patate lavatele e affettatele a rondelle il più sottile possibile.

Tritate la scamorza , la mozzarella , il prezzemolo e 2 spicchi d’aglio e teneteli separati

Sminuzzate la salsiccia, dopo aver tolto la pelle, con l’aiuto di  una forchetta 

Imburrate una teglia adeguata(con le patate dovete fare tre strati) e disponete uno strato di patate affettate, salate leggermente e disponete uno strato di scamorza una parte della salsiccia una parte di aglio tritato una parte di prezzemolo una spolverata di grana una spolverata di pan grattato ed un filo d’olio.

Fate un’ altro strato fino ad esaurimento ingredienti.

Sull’ultimo stato distribuite la mozzarella una spolverata di pangrattato ed un filo d’olio.

Mettete in forno caldo (180°) la teglia coperta per almeno 30 minuti quindi togliete la copertura e continuate la cottura fino a doratura della superficie.

Buon appetito

