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Filo cruixent amb 
formatge brie i 
melmelada

30min 4 servings 350 kcal

Esteve Cardús | Cuina a l’abast

Ingredients

10 fulls de massa filo

150 g de formatge brie

3 cullerades de melmelada de 
nabius

3 ous

200 ml de nata líquida

Mantega fosa per pintar

Sal i pebre

PER SERVING

Protein 13 g
Fat 25 g
Carbs 15 g
Fiber 1 g

Method

1 Preescalfa el forn a 180 ºC.

2 Unta un motlle amb mantega.

3 Col·loca els fulls de filo al motlle, pintant cada capa amb 
mantega. Deixa que els extrems sobresurtin.

4 Reparteix el brie tallat i la melmelada per sobre.

5 Barreja els ous amb la nata, salpebra i aboca-ho a sobre.

6 Plega els extrems cap endins i enforna 25-30 minuts.

7 Deixa reposar 5 minuts i serveix.


