Gateau di patate 2

Ingredienti per 4 persone:
4 patate vecchie grosse
2 etti di prosciutto cotto a fette
1 mozzarella

1 scamorza

pan grattato q.b.
70 gr Parmigiano grattugiato 
latte q.b. (circa due bicchieri)nella mia ric. Non ho messo il latte
2 uova
4 noci (circa) di burro
noce moscata
sale
Lessare le patate con la buccia. Lasciarle raffreddare, pelarle e passarle con lo schiaccia patate. Aggiungere le uova, il Parmigiano, il latte, un pizzico di noce moscata, sale e amalgamare il tutto come per fare un puré. Per aggiustare la consistenza eventualmente aggiungere dell'altro latte.Aggiungere il prosciutto tagliuzzato,la mozzarella e la provola a fettine. Mescolare tutto
Ungere una teglia media col burro e cospargere di pan grattato.Io invece ho messo la carta da forno.
Rovesciarvi l’impasto.
Cospargere il tutto con il pan grattato e fiocchetti di burro.
Infornare a 180° gradi circa per 15 minuti e poi a 200° per altri 15 minuti fino a che in superficie si forma una bella crosticina dorata.

Lasciare raffreddare un pò prima di servire.


- il gateau è buonissimo anche il giorno dopo leggermente riscaldato... come mostra la foto a seguire:

