
FATE CUOCEREIN UNAPADELLA -

UNITE IL LATTE E LAVORATE ANTIADERENTEFINOA ESAURIREL'II

CON LA FRUSTA j

FARCITE LECRESPELLE

PREPARATE IL RIPTtWW E ARROTOLATELE
4

ERBETTE.RICOTTAE BESI
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Calorie

PER4 PERSONE

PERLECRESPELLE*15 0 g di farina0
•3 uova *450 mi di latte *1 cucchiaiodi

olio extravergined'oliva+ per lapadella

•sale• 15 gdi burroper la pirofila

PERILRIPIENO« 200g di erbette«200gdi

ricottafresca «30 gdi nocciolepelate

e tostate«sale «pepe

PERU BESCIAMELUAlFORMAGGI« 500 mi di

latte « 80g di Gorgonzola

•5 0 gdi ParmigianoReggianograttugiato

«5 0 gdi burro «50 g di farina0 «noce

moscata«sale «pepe

PERCOMPLETARE2* cucchiai di Parmigiano

Reggianograttugiato*pepe* 1 cucchiaio

di noccioletostatee tritate

1PERLECRESPELLE«Sgusciateleuova in
una ciotola e aggiungete la farina.

2
Unite il latteunpo' alla volta, lavorando
gli ingredienti con una frustaper evitare la

formazione digrumi. «Salatela pastella,unite

l'olio, copriteil recipiente e lasciate riposare
30 minuti in frigorifero.

3Fate scaldareuna padella antiaderentee
ungetela d'olio con unpennello. «Versate

un mestolo di pastella allavolta nella padella

e fatelaruotare velocementeperdistribuire

uniformementela pastella.«Girate la crespella
appenainizierà astaccarsidai bordi (circa 1- 2

minuti) efatelacuocereancoracirca1 minuto.

•Continuateinquestomodo, ungendosempre
la padella prima dicuocerela crespella
successiva,fino a esaurimentodella pastella;
doveteottenerecirca 12crespelle.

4
PERÙBESCIAMELLAAlFORMAGGI«Fate sciogliere

in untegameil burro, aggiungetela farina

elasciatelatostare mescolandocon una
frusta. « Versate il latte tiepido e mescolate

per evitare che si formino grumi. «Regolate
di sale e pepe,fate cuocerefino a ottenere

una besciamella densae cremosa,circa5-6

minuti eunite la noce moscatagrattugiata.

•Aggiungetealla besciamellail Parmigiano

e il Gorgonzolae mescolatevelocemente

per farli sciogliere.

5
PERILRIPIENO« Tritatele nocciole. «Fate

cuocerein acquabollente salataleerbette
mondatee lavate circa 5 minuti. « Scolatele,
strizzatele,sminuzzatele efatele raffreddare.

•Trasferiteleerbettein unaterrina eunite
la ricotta, le nocciole tritate, 3 cucchiai di

besciamellaai formaggi, sale e pepe.

6
Farcite lecrespelleconun cucchiaio
di ripieno earrotolateleacannellone.

•Trasferiteleinuna pirofila imburrata e

copritelecon la besciamellae il Parmigiano

grattugiatorimasti. «Fatecuocerelecrespelle

nel forno preriscaldato a 180°,20- 25 minuti

fino adoratura.«Sfornatee guarnite con le
nocciole tritate eunpizzico di pepe.
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