250 G DI RICOTTA DI CAPRA® ALY @"Q\V‘ A
FONTE DI CALCIO I I” c ,
o o _
0 ;;\IPI&TUERI;NATIVA RICOTTA DI LATTE VACCINO M p’ P |
SSALSA ROSA

INGREDIENT; PER A
4 PERSONE Lmoiom - g

EXTRA-VERGINE DI OLIVA
1 IN'UNA CIOTOLA AMALGAMARE UN UQVO,
LA FARINA, L'0LIO EXTRA-VERGINE DT OLIVA £ 1L SALE.

\ 2 UOVA b -
NICCHE DI FERRD, VIAMINA BLY _ ycoLant 140 4D OTTENEL

@ €3 L UN COMPOSTO LISCIO.

‘/200 ML DI LATTE
"\ W PARZIALMENTE SCREMATO

] AGGIUNGERE FONTE DI CALCIO, VITAMINA DQ

ILLATTE.

100 6 DI FARINA @@=
V £

VDA PADELLINA AVTLDERATE 1A CADK VRS
UNA PICCOLA QUANTITA DI INPASTO CON UN MESTOLO.
1/2 KG DI SPINACL LESSATI E STRIZZATL

FONTE DI VITAMINA A, ACIDO FOLICO D00 1 MINUTO. GIRARE LA CREE

) ) {CU0CER ok UN ALTRO MENUTO
L CUCCHIAINO I 2 & et
NOCE MOSCATA NIPETERE FINO 4D UNA MANCIATA DI SEMI DI GIRASOLE
D tsautne 1 couposto RLCCHI DI VITAMINE DEL GRUPPO B, A € D
D Q

SALE (.b. PER 1L RIPTENO:
MESCOLARE GLI SPINACE GIA LESSATI E STRIZIATI,
| LARICOTTA, UN UOVO, LA NOCE MOSCATA,
100 6 DI PARMIGIANO GRATTUGIATO ~ ISEMIDIGIRASOLEE L PARMIGIANO.

FONTE DI CALCTO, FERRO, ZINCO

8 SPALMARE IL COMPOSTO 200 ML DI PANNA
SU OGNT CREPE. DA CUCINA

1 ARROTOLARLE £ SISTEMARLE
UNA VICINO ALL'ALTRA IN UNA TEGLLA DA FORNO.

200 ML DI SALSA DT POMODORD ) VVIRE LA SHLSH DL FMODORD CON LA PANNA,
CCA DI VITAMINA C VERSARE 1L COMPOSTO SULLE CREPES,

COSPARGERE CON PARMIGLANO GRATTUGGIATD,
O Q INFORNARE PER 15 MINUTI A 140 °C.

CHE COSA SERVE:

(T0TOLA, CUCCHIATO, PADELLINA ANTIADERENTE, MESTOLO, GRATTUGIA, TEGLIA, FORNO.




