

Preparazione:


Preparare il composto per le crêpes: sbattere le uova in una bastardella con la frusta. Aggiungere 100 grammi di  farina, mescolare bene, l'olio di semi e mescolare ancora, aggiungere infine il latte. Filtrare il composto al colino se necessario.


Fare le crêpes con le apposite padelle antiaderenti.


Tagliare a julienne il salmone, farlo insaporire in padella con una metà del burro, aggiungere circa metà dell’erba cipollina tritata, fiammare con metà del cognac e lasciar raffreddare.


Pulire i gamberetti , cuocerli in padella con lo spicchio d’aglio tritato e un po’ di prezzemolo tritato, fiammare anche questi, cuocere alcuni minuti.


Tagliarli a pezzetti grossolani.





Mescolare in  un recipiente la robiola, 100 gr panna ,il salmone e metà dei gamberetti. Mescolare bene.


Riempire le crêpes col composto ottenuto, piegarle a fazzoletto, disporle su di una teglia imburrata.


Preparare con 30 grammi di burro fuso e la farina il roux, aggiungervi la panna e i gamberetti rimasti col loro liquido di cottura, fare bollire lentamente fino a che diventerà cremoso, ricoprire con questa salsa le crêpes.


Cospargere con la rimanente erba cipollina


Gratinare a 170 gradi per circa 10 minuti, servire ben calde 














Ingredienti: x 5


n. 3 uova e un rosso�
2,5 dl. di panna�
1 dl. di cognac�
�
Gr 150 di farina�
Gr 100 di Salmone affumicato�
Gamberetti gr 250�
�
Gr. 25 di olio di semi�
Gr. 20 circa di erba cipollina�
1 spicchio di aglio�
�
1\4 litro di latte�
Sale e pepe q.b.�
Prezzemolo tritato q. basta�
�
Gr 300 di robiola�
Gr. 60 di Burro �
�
�






Crêpes al salmone con robiola  e cipollina
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