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11 CREPES 11 RELLENOS DE CAMARONES 

Ingredientes: 

Crepes:l taza de harina. 
1 taza de leche . 
2 huevos . 
1/4 cucharad:tita de sal . 
3 cucharadas de mant equilla . 
Relleno:l K. de camarones . 
125 grms . de ques Gruyere . 
50 grms . de parmesano . 
1 litr o de crema de leche . 
r.w.ntequilla . 
Maizena . 
Cogñac . 
Sal y pimienta/ 

Preparaci6n: 

Se baten l as yemas y l as claras s eparada
mente y se unen,luego se añad4 la leche a 
pocos y l a harina cernida con la sal . 
Se ca lienta un poco de mantequilla en una 
sartén y echa 1 Ch. de la masa,se esparce 
y cuece (de modo que salgan bien delgados) 
Se obtiene alrededor de 30 . 
Les camafones una vez limpios se cuecen e~ 
poca agua por 3 m' . Se pelan las colas y -pi 
can en trocitos . 
Se hace una salsa blanca con la crema,mai
zena,mantequilla,sal y pimienta . Se agrega 
las colitas ynl CH . de Cogñac . (debe que
dar bien suave) . Antes de enrollar cada paN
queque se espolvoraa con el queso y relleNA 
Se enmantequilla una fuente de horno y se 

van colocando en fila,se cubren de sal-
sa y rocean con el queso . . 
Se lleva al horno de 350ºF por 20 m•. 
La salsa debe quedar cremosa~ g r atinada 
encima. Se sirve ~nseguidal 
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