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Le ricette dei designer

Pane e design

70 ricette
da infornare

Introduzione di
Davide Longoni

EDITRICE
COMPOSITORI




Federico Delrosso.
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Crépes alla mediterranea

Ho scelto questa ricetta, sperimentata con mia marmey’
quest'estate in Costa Azzurra, perché contieng i'ﬂlnlﬂ
sapon mediterrane: che pred:hgﬂ e che mi ricord a

straordinarietd dei wwoghi che Ogni giorno gener
i producono. :"'"'H.ll 5

Ingredienti per 4 persone

Per le crépes: 100 gr di farina tipo 00 | 1 uovo | 10 gr

di burro | 150 m! di latte | 1 pizzico di sale | 50 gr di

Fer il npeno: 6-8 gamberi | z00 gr di polpa di bfﬂhﬂm[-

4 fion di zucca | 1+ pomodoro | sale e pepe | Prezzemolo |
erba cipollina | oo gr di ricotta vaccina

Preparazione

Crépes. Amaigamare e frullare gl ingredienti e lasciare
rnposare per un'ora, scaldare una padelia metifliudnzs
cm unta con burro e versare un mestolo di crema, girare
la crépe appena asciutta cuocendo entrambi i lati e togliere
dal fuoco.

Ripieno. Tagliare verdure e pesce a dadini e rosolare
leggermente in pentola con olio per qualche minuto,
aggungere sale, pepe, prezzemolo tritato e fiori di zucca
spezzettati. impiattare e legare con fili di erba cipollina le
crepes a torma di sacchettoc, mettere in forno a 170" C per
15 minuti. A fine cottura guarnire con dadini di pomodoro
fresco e un pizzico di pepe.

In abbinamento
Podere Rocche der Manzoni, Valentino Brut Zero 2008,
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In alternativa

Se la ricetta non viene bene sicte
tutti invitat: sul terrazzo di casa
nostra in Costa Azzurra.
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