ANTIPASTO - SECONDO - DOLCE Podere Riparbella
VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE Agriturismo ecologico

Agricoltura biologica

58024 Massa Marittima, Italia
T +39 0566 91 55 57
www.riparbella.com

Ricetta numero cinquantasette

Necci

Crepes mit Kastanienmehl

Vorspeise fiir 6,
Hauptgericht fiir 3—4 Personen

250 ml Milch

3 Eier

40 g fliissige Butter
eine Prise Salz

60 g Kastanienmehl
40 g Weissmehl

alles zusammen gut mixen

sieben, dazugeben und standig mischen, bis sich die Klimpchen aufgeldst haben.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Crepes backen in lhrer Lieblingspfanne... Mit ganz wenig Olivendl gebraten, werden sie
etwas leichter als mit Butter...

Necci heisst das Originalgericht aus der Garfagnana (Hochtal nérdlich von Lucca), berthmt
fur ihr Kastanienmehl. Die urspriinglichen Rezepte enthalten nur Kastanienmehl und Wasser,
evtl. etwas Zucker. Gefullt werden sie mit gestisstem Ricotta und immer warm serviert.

Unser Vorschlag ist reichhaltiger und der Geschmack des Kastanienmehls wird damit etwas
abgeschwécht. Sie kdnnen sie siiss fullen: z.B. mit Ricotta, angereichert mit gehackter,
dunkler Schokolade, Zucker und Orangenschale. Sehr gut schmeckt ein Apfelmus mit Rosi-
nen. Ebensogut schmecken die Necci mit einer Flllung aus Gemise, Pilzen und Rahm.
Oder Sie rollen die Crepes satt auf, schneiden sie in Streifen (wie Nudeln) und geben eine
Sauce dariber.

Hier als Vorspeise, angereichert mit knusprig
gebratenem Speck und Puntarelle-Gemise.



