
Sembra una cazzata preparare 
le crêpes: tre ingredienti, 

sbatti di qua, spadella di là. 

La verità è che fare le crêpes è un’arte e come dice 
il maestro Shifu: “Se fai solo quello che sai fare, 

non sarai mai più di quello che sei ora”.

Quindi iniziate rompendo le uova in una ciotola, 
mescolate bene con una forchetta e 

aggiungete a poco a poco il latte intero. 

Infine setacciate la farina nella ciotola e
mescolate con le fruste fino ad ottenere un 
composto senza grumi. 

Lasciate 30 minuti in frigo 
e poi, su una padella con del 
burro, iniziate il lungo percorso di realizzazione 

delle crêpes, portato a termine solo 
da 3 guerrieri dragoni su 10. 

Guarnite a piacere… e con “piacere” intendo nutella 
e zucchero a velo perché in periodi di incertezza 
come questi, meglio dare un po’ di vero gusto al 

piatto. “Sai qual è la parte più difficile? 
La parte più difficile è ripulire tutto dopo!” cit.

Porta la Francia a casa tua dopo i mondiali del 
2006 con questa ricetta dal sapore di cartone che 
ti farà dubitare delle tue papille gustative. Farina, 

uova, latte, senza un grammo di grassi in più.

Robie Food 
  Le ricette di

crePeS aLLa nuteLLa

PreSentazIone PreParazIone

• uova
• FariNa
• Latte iNtero
• NuteLLa
• burro
• zucchero a veLo

InGredIentI

dIFFIcoLtà: ImPaLPabILe

PreParazIone :    10 mIn

cottura:    InFInIta
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