Ingredienti per 4 persone
- 70 g di burvo - sale
- w quarto di Latte
- 125 g di farina - 3 wova
- 70 g di zucchero
- 4 cuechial di wuvetta
-2 bicchienni (da 5 cl) di Sassolino yw cuschiato di legwo dal basso verso

Stﬂm'pn
- marmellata di lamponi
mLore o wmirtillL

oppure di

PREFPARAZIOMNE

Anmorbidite Luvetta mettendola per @uindl in wna padella di 15 cm di
wezz'ora in 1 biechiere di Sassoline. diametro fate dovare una noceiolina
I wna terring versate La dose di Latte di burro. Versatevi un quarto della

¢ wnite 50 g di burro molto morbide pastella e cuocete a calore wmoderato sino
(che avrete tenuto per qualehe minuto a quando La swperficie si rapprenderd
a bagwomaria). e La parte inferiore ncomineeri a
Meseolando, tneorporate La dose di dorarsi.

farina che passerete attraverso un A questo punto cospargete L'omelette
colimo. Continuando A rimestare wunite com wun cuechiaio di wvetta bew scolata
wio alla volta soll tuorll, 40 g di dal Sassolino, cuocete piano Ancora
zucchero, unda presa di sale e lavorate per un paio di minuti in modo che si
il comvposto per 5 minuti con un rassodi anche nella parte superiore e
frullino @ mano. tn wa'altra ciotola  spalmatela di marmellata e Sassolino.
wontate a mweve gli albuwmi ¢ Plegatela a wetd, Lasciatela sul fuoco
aggiungeteli alla pastella, poco alla  ancora wuw istante poi mettetela in un
volta, mescolando delicatamente com piatto.

Allo stesso weodo preparate altre =
pmelettes. Servitele calde o tiepide
cosparse cow Lo zuechero rimasto.
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