	PANQUEQUES DE VERDURA

	Ingredientes Necesarios 

Ingredientes Para la Pasta de los Panqueques

3 Huevos

Leche

100 cc. De crema de leche

150 gr. de harina

Sal y Pimienta

Para el Relleno:

½ Kilo de arvejas cocidas (al vapor)

200 gr. de queso crema

Sal; Pimienta y nuez moscada

500 gr. de acelga cocidas

200 gr. de ricota

100 gr. de queso gruyere

2 huevos duros

1 taza de tomate triturado
PREPARACION:  Para la pasta, vierta en la procesadora los huevos, la leche y la crema junto con la harina, sal y pimienta. Procese durante 30 minutos. Deje descansar una hora haga los panqueques de la manera común.

Para el relleno, mezcle las arvejas cocidas con el queso crema, condimente con sal; pimienta y nuez moscada.

Mezcle las acelgas picadas con la ricota, el queso gruyere, los huevos duros y tomate, condimente a gusto.

Unte algunos panqueques con el relleno de las arvejas cocidas, otros con el relleno de acelga. Distribuirlos en una fuente y salsearlos con la salsa Ketchup tibia. Una vez que están rellenos pueden conservarlos en la heladera hasta la hora de servirlos. Si lo prefiere, puede agregar mayonesa en los rellenos.

Para servirlos caliente, rocielos con aceite y llévelos a horno caliente.

                                            Buen provecho y a comer..........
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