CREPES RELLENOS DE CENTOLLO

Ingredientes

Harina, huevos, leche, mantequilla, salsa americana (hecha a base de marisco), limón, cava, aceite, centollo y cebolla.

Preparación

Se elaboran unos crepes finos con la harina, los huevos, la leche y una pizca de sal.

Con la cebolla picada y el centollo hacemos el relleno de los crepes. Salseamos con salsa Holandesa hecha con yemas de huevo, sal, zumo de limón, cava y mantequilla.
Se montan en un plato un par de crepes, a los cuales  agregamos un poco de salsa americana por encima. Se mete el plato a gratinar unos minutos y está listo para presentar.
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