EMPANADA DE JAMÓN Y CABELLO DE ÁNGEL:

Ingredientes:
- Dos láminas de masa de hojaldre (yo compro la congelada del Mercadona o la fresca del Lild)
- Una lata de cabello de ángel 
- Jamón serrano en taquitos o en virutas
- Canela en polvo
- Un huevo 

Elaboración:
Fácil: se precalienta el horno a 220º mientras se prepara la empanada.
- Capa de hojaldre. Se puede dejar tal y como viene o estirar con un rodillo. Al  gusto.
- Capa de cabello de ángel.
- Se espolvorea canela en polvo.
- Capa de jamón abundante.
- Se tapa con la otra capa de hojaldre.
- Pintar la superficie con huevo batido.
- Espolvorear con canela. 
Al horno durante unos 15 minutos a unos 200º.
Se puede comer fría o caliente.... Rica, rica, rica...
De Paquilú
