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Hojaldre de jamAs3n, champiA+ones y queso
DescripciA3n

Esta receta es de A«cosecha propiaA». Pensando A¢quA© poner para comer maA+ana? se me
ocurriA3 y me parece que he acertado.

Ingredientes: (Para cuatro,.seis personas).

* 2 planchas de hojaldre. La marca que mas os guste.'Ya sabA®is cual es la mAa.

* 200 gr de jamAs3n de York.

* 200 gr de queso. Yo he puesto en lonchas, pero puede ser rallado. Ya sabA®©is que el queso es muy
personal, asA que el que mas o0s guste.

*1 cebollay 1/2 grande.

* 250 gr de champiA+A3n fileteado. Una bandeja de las del supermercado. TambiA©n puede ser del
de conserva.

* 1 huevo.

* Aceite de oliva, sal, perejil, pimienta.

PreparaciA3n:

Limpiamos bien los champiA+ones y reservamos. Limpiamos el ajo y la cebolla, los picamos
finamente y reservamos tambiA©n.

En una olla ancha y plana vertemos un chorro de aceite de oliva y echamos el ajo y la cebolla
picaditos, salpimentamos y esperamos que se poche todo. Cuando la cebolla coge color aA+adimos
nuestros champiA+ones, ponemos el fuego fuerte y dejamos que se hagan.
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Salpimentamos, ojo con la sal porque el queso llevalasuyay alo
mejor nos queda salado. Recordad que todo esto va al horno, donde
terminarAj de hacerse.

Extendemos en una bandeja de horno, sobre el papel que trae, una
plancha de hojaldre y cubrimos con el jamAs3n de York, dejando unos 2
centAmetros todo alrededor sin cubrir. Sobre A©ste ponemos el revuelto
de cebolla 'y champiAiNrH@c]Hrando repartirlo bien sobre el jamA3n. Hecho esto, cubrimos todo con

el queso.

ay
It Wa[ermark

Extendemos la segunda plancha de hojaldre, con el papel que trae,
sobre la mesa, y le vamos dando unos cortes intermitentes (como indico
en la foto, parece una rejilla), no muy largos, por todo el hojaldre,
procurando dejar 2 centAmetros alrededor sin cortar para sellar las dos
planchas de hojaldre y que no se nos salga el relleno cuando cueza en
el horno.
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Precalentamos el horno a 180A°C, calor arriba y abajo. Batimos el
huevo y con una brocha pincelamos los 2 centAmetros de borde.

@fgﬁj rtado el hojaldre, cubrimos con A®I nuestro relleno.
Pr frf %?camos bien en los bordes para que se sellen. Por

A°ltimo pince stro hojaldre para que se dore en el horno.

Metemos la bandeja en el hor @[n/@co mas abajo de la mitad, a
180A°C, calor arriba y abajo durante 30 minutos. Cuando lleve 15
minutos, lo subimos a la mitad para que se dore por encima, 0jo que no

se queme.

Y ya solo queda degustar nuestra obra. Ya verA®©is cono triunfAjis.
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