CRESPELLE ALLA FIORENTINA

½  l latte

4 uova 

250 g farina

1 kg spinaci

1/2  kg ricotta

150 g parmigiano grattugiato

l l bechamel

Mischiare il latte con le uova e la farina.

Salare.

Lasciare riposare qualche ora e passare al cornetto cinese.

Cuocere delle crepes il più sottili possibili.

Cuocere gli spinaci al burro e tritarli.

Mischiarli con la ricotta e100 g di parmigiano , salare e pepare.

Farcire  le crepes con questo ripieno e piegarle in quattro.

Nappare delle pirofile con la bechamel e mettervi le crepes.

Ricoprire con la stessa salsa e cospargere di parmigiano.

Far gratinare.

Le crepes possono essere farcite anche con altre verdure come : boragine, asparagi, carciofi, bietole ecc.

In tutti i casi le verdure devono essere mondate, tagliate e cotte al dente possibilmente saltandole in padella con poco burro.

