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CREPES RELLENOS DE CAMARONES 

Ingredientes par a los crepes 

125 grs de harina 
30 grs de mantequilla 
3 huevos 
1/ 2 taza de l eche 
1 cuchar ada de Cognac 
1/2 cucharadita de sal 

Preparaci6n 

Mezclar todos l os ingr edientes, pasándolos 
luego por el co l ador, y de jando l a masa r epo­
sar por l o menos 1 hora. Luego freir los en 
mantequilla, y mantener l os cal i entes en un 
pyrex I al baño maría 1 • 

Par a e l re lleno 

1 1/ 2 tazas de sal sa blanca espesa (3 cuchara ­
das de mantequilla, 6 cucharadas de harina, 
sa l y pimientaf ~ r -. 2. ,u J> ;t LF-c 1\ 1::. . 

1 1/2 t azas de co l as de camar6n 
1 taza de f ondos de al ílachofas picadas 
1 tarrito de crema ~ 1¡:;t T2. . c...n : .. =o.. ck i~c ~"-, 

po 1 vo Curry al g~ttl> 

Preparac i 6n 

Se mezcl a todos l os ingr edi entes, apartando 
un poco de colas de camarones par a l a decora­
ci6n, se re llenan los crepes, y se acomodan 
en una fuent e se cubren con sal sa 1Nantua 1 • 

Sa l sa Nantua 

Se hierven l os cuerpos de l os camarones con un 
tro zo de cebo lla, sal , pimienta y agua . Se 
Licuan y se pasan por e l tamiz , luego se l es 

añade e l cora l disuelto en agua y l a harina 
suficiente para f~rmar una crema suave, se 
sazona con sal y pimienta y ya fuera de l • 
f uego se l e agrega un buen trozo de mante­
quilla y got as de l im6n . 

Se vier te l a sa l sa ca l iente sobre l os cr epes 
y se lleva a l horno por un momento. O.. n, .. h· n .v . 
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