Sandwich med serranoskinke, bade frisk og bagt

Opskrift til 1 sandwich

Ingredienser

Den friske med serranoskinke, pesto og avocado

1 bolle

1 spsk. pesto

1 lille handfuld ruccola

et par skiver god serranoskinke

2 skiver af en mozzarellaost

et par skiver avocado (jeg fik en avocado til at reekke til 3 sandwichs)
et par skiver agurk

et drys salt og peber

Den bagte med mozzarella

1 bolle

2 tsk. pesto

et par skiver god serranoskinke

2 skiver af en mozzarellaost

et par skiver tomat

et drys salt, peber og tgrret oregano

Sadan gor du

Den friske
1. Skaer bollerne over og smgr den med pesto bade pa “over” og “under”
2. Laeg lidt skyllet ruccola pa den nederste
3. Kom et par skiver serranoskinke pa
4, Skeer et par skiver mozzarella og laeg pa (et trick til denne: inden du abner pakken laegger du

den i en skal med varmt vand. Lad den ligge sadan i 3 minutters tid, tag den sa op, abn pakken
og heaeld vandet fra. Nu er den let smeltet og har meget mere smag)

5. Skeer lidt agurk og kom pa
6. Skeer lidt avocado og kom pa
7. Drys med lidt salt og peber og kom sa laget pa igen
Den bagte
1. Skeer bollerne over og smgr den med pesto bade pa “over” og “under”
2. Kom et par skiver serranoskinke pa
3. Skeer et par skiver mozzarella og laeg pa (her behgver du ikke varme den op inden, det bliver
den jo i ovnen)
4. Skeer lidt tomat og kom over
5. Drys med lidt salt, peber og oregano og kom sa laget pa igen
6. Ind i ovnen med den i 10 minutters tid ved 200 grader. Du kunne ogsa komme den i et

toastjern, det ville ogsa veere ret godt.
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