Filloposer med HØNG Klosterkrone

(4 pers.)

Fillodej min. 3 lag - 20x20 cm

Olie til at smøre dejplader

4 skiver parmaskinke

1

HØNG

Klosterkrone 200 g

Timian

Rosmarin

Citron

Salt

Peber

Olie

Sådan gør du:

Smør filopladerne med olie og læg en ny filoplade ovenpå. Smør den øverste filoplade og læg en ny ovenpå - gentag indtil der mindst er 3-5 lag. Skær derefter

filopladerne i fire stykker, så der er til 4 poser. Gentag kunststykket, så der i alt er 8 poser til 4 personer. Regn med 25-30 g fyld pr. pose ved denne

størrelse. De kan dog laves større. Skær parmaskinken i stykker og fordel på filodejen. Kom en god skive HØNG Klosterkrone ovenpå og tilsæt urterne. Luk

poserne til i toppen ved at klemme dem sammen med fingrene - de vil klistre sammen på grund af olien. Derefter sættes de i en forvarmet ovn ved 180-200

grader i 8-10 minutter - indtil de er brune "over skuldrene".

