Masa: Ingredientes:

- 250 gr. de maicena
- 100 gr. de harina de maiz

-4 huevos y una clara

- 1 cucharadita de aceite de oliva
- 1 cucharadita de sal
- Un poquito de agua

Relleno: . -
De jamon y champiriones:
De queso y espinaca: De queso y pollo: 100 g de jamon serrano picado,
200gr. de espinacas cocidas, 2 pechugas de pollo hervidas, 100 g de champifiones

200 gr. de queso, 50gr. de queso, 505 ek e fee:
Sal y pimienta. 2 huevos batidos,

Sal y pimienta.

Frenarac1on
Thrmzar sobre un cuenco la harina de maiz, la maicena y la sal. lue—

g0, hacer un hueco en el centro y poner dentro los huevos, la clara y
el. aceite. Resolver bien todo, formando una masa espesa y darlé for-
ma de bola. Espolvorear un poco de maicena sobre la superﬁcte de
traba]o y poner la bola encima.

Tl:aba]ar bien con las manos durante 10 minutos. La pasta ha de- - que-
dar lisa y facil de manejar. Envolver la masa en un papel ant1gr;asa y
dq]arla en la heladera unos 10 minutos. Estirar la pasta con un -rodll
o, hasta que quede un rectangulo de 1mm de grosor. Darle la ﬁ)rma
deseada, dejandola lista para cocinar.

Relleno:

Ademas de estos rellenos tlplCOS, existen otros mas novedosos cm-

pleados en la actualidad como de salmén, berenjenas, calabazas,.. atun
0 gambas

Te ‘é'ti'g'i'e'i‘b' le incorpores a la masa un pufiado de queso rall: d'O o se-
millas de sésamo y asi quedaran nutritivos y muy deliciosos.



