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CREMft REINA 

Ingredientes 

8 tazas de caldo de all na 
2 pechu~ac 
1/2 tR7-a de al~endras eladas 
3 yemas 
3 cucharadas de cebolla picada muy fino 
2 cucharadas de mantequilla 
maicena, lo ne~esario par hacPr una crema fina 
,,.J. .y- pimienta 
1 1/2 kilos de menudencia de ave pera el caldo 

Preparaci6n 

Pass- por la licuadora , con un ooco de leche, la~ pechu­
gas s ncochadas . Apartarlas cubiertaf de papel manteca. 
Pelar con agua caliente las elnendras y pasarlas por 1~ 
licuadora con un poco de caldo . D::irar 1 cebolla, li­
cuarla y a¡¡regerla al caldo desgrasado. Luego añadir 
la maicenA disuelta en un poco de ag-ua fr a, dPjer hervir • 
Fn una sopera batir las yemss, agregarles las ·oechuaes 
y alMendras ya molidas y verter encima el ~aldo hir,iendo . 
Servir de inmediato en tazas de consomé . 
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CREPES AL F0RMAGGI0 

Ingredientes: 

1 receta básica de crepes 
250 grs. de queso ricotta deshecho con tenedor 
200 grs. de queso mozzarela deshecho con tenedor 
¼ de taza de queso parmesano rallado 
3 tazas de salsa blanca mediana 
100 grs . de salame tipo italiano picado 
1½ taza de crema de leche 
3 yemas grandes 

pimienta y nuez moscada, 1/ de cucharadita de 
4 especies . 

Preparación: 

Sazonar la salsa blanca con las 4 especies, agre 
gar el queso mozzarela y el ricotta; dejar la 
salsa al fuego, hasta que los quesos derritan . Re 
tirar la salsa del fuego y enfriar un poco . Rec 
tificar la sal . Rellenar las crepes y salpicar = 
encima el salame; luego enrrollarlos como canelo 
nes . Colocarlos en una fuente de horno bien en 
mantequillada . Llenar la primera capa y luego co 
locar la segunda en el mismo sentido atravesada~ 
Me zclar la crema con las yemas y el queso parme 
sano . Sazonar con sal y pimienta . Antes de hor 
near agregar esta mezcla a los crepes tratando 
que se humedezcan parejo . Espolvorear un poco de 
queso parmesano encima . Hornear en 375°F. hasta 
que el plato esté bien caliente . 

Nota: Se puede reemplazar el salame por 200 grs . 
de jamón picado . 
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