QUICHE AI CARCIOFI
Ingredienti:

· 2 confezioni di pasta sfoglia tonda
· una confezione di carciofi a spicchi surgelati
· una confezione di prosciutto crudo già affettato
· una confezione di emmentaler già grattugiato (se non lo trovate compratelo intero e grattuggiatelo grossolanamente)
· una confezione di besciamella già pronta (250 gr.)
· 1 cipolla

· 1/2 bicchiere di vino bianco

· 2 bicchieri di brodo vegetale (utilizzate un dado da brodo sciolto in acqua calda)
· sale e pepe
Procedimento:

Rosolate la cipolla, fate passre i carciofi col brodo e una volta asciugato sfumate col vino e lasciatelo evaporare.
Aggiungete la besciamella, l’emmentaler, salate e pepate mescolate e dopo pochi minuti spegnete e lasciate intiepidire.

In una tortiera coprite il fondo con un disco di pasta, stendete qualche fetta di prosciutto cotto, poi rovesciate il composto, ricoprite con altre fette di prosciutto ed il secondo disco di pasta sfoglia. Bucherellate con una forchetta la superficie della pasta sfoglia.
Mettete in forno a 200° per circa 30/40 minuti finchè la superficie della pasta si sarà ben dorata.

P.S.: la quiche si può servire come antipasto o come contorno, ottima anche per i buffet e/o i finger food.
