PANZEROTTI:
Ingredienti:
· 6 uova intere 

· 9 cucchiai di farina bianca 

· un pizzico di sale 

· 1/2 litro di latte
 

· gr.100 di grana grattuggiato 

· un uovo 

· un pò di noce moscata 

· un pizzico di sale 

· una manciata di erbette lessate oppure una decina si asparagi lessati
Procedimento:
 

Preparare una pastella sbattendo le uova intere con lo sbattitore elettrico, aggiungere il sale, la farina poco alla volta ed alla fine il latte, continuando a lavorare con lo sbattitore elettrico. Preparare con questa delle crespelle, utilizzando l'apposita crepiére oppure utilizzando una padellina piccola unta con un pezzo di pancetta, per non far attaccare la pastella.
Poi preparare il ripieno lavorando bene la ricotta con il grana, il tuorlo d'uovo, il sale, la noce moscata ed aggiungendo alla fine le erbette lessate e ben tritate oppure gli asparagi lessati tritati.
Con il ripieno si ricopre ogni crespella, poi si arrotola su se stessa a formare dei cannoli e quindi si tagliano a pezzetti di circa tre cm. Questi pezzetti si dispongono in una pirofila imburrata mettendoli in piedi, poi si cosparge a piacere con besciamella o panna da cucina
Ricetta tipica
Ricetta di Paola di Piacenza

