CREPES ALLA VALDOSTANA

300 g prosciutto cotto

300 g fontina o altro formaggio simile

1,5 l bechamelle molto densa

1 l      bechamelle liquida

100 g parmigiano

pepe noce moscata

30 crepes

.

Unire alla besciamelle densa bollente e il formaggio

Aggiungere pepe, noce moscata, parmigiano e sale. 

Stendere le crepes su un tavolo e sovrapporre ad ogni crepe 1/3 di fetta di prosciutto.

stendere la bechamelle densa sopra il prosciutto.

Chiuderle a fazzoletto.

Nappare di bechamelle la pirofila ,posizionarvi le crepes farcite.

Nappare di bechamelle e spolverare di parmigiano. 

Gratinare in forno.

