Para a massa:1 % xicara (chd) de leite
1 xicara (chd) de farinha de trigo

2 ovos

1 colher (ché rasa) de sal

Manteiga ou 6leo de canola para untar

Para o recheio:500g de ricota fresca
1 maco de espinafre fresco

1 dente de alho picado

1 colher (sopa) de azeite

Sal (a gosto)

Para o molho branco:2 colheres (sopa) de manteiga

1/2 cebola picada

1 dente de alho picado

1 litro de leite gelado

2 colheres (sopa cheia) de farinha de trigo ou amido de milho
Noz-moscada ralada

Sal (a gosto)

Opcional:Orégano
Salsinha (bem picada)

1 lata de creme de leite

Para a montagem:Ingredientes:



Y, de xicara (cha) de queijo parmesao ralado

Folhas de salsa fresca (a gosto)

Massa:No liquidificador, junte o leite, a farinha de trigo, os ovos e o sal. Bata até a mistura ficar lisa. Deixe
descansar no proéprio copo do liquidificador por no minimo 20 minutos até 1 hora, em temperatura ambiente.
Enquanto isso, prepare o recheio. Depois do tempo do descanso da massa (e com o recheio j& pronto), aqueca
uma frigideira antiaderente, de fundo grosso, de cerca de 22cm de diametro ou panquequeira, e espalhe um
pouquinho de 6leo ou de manteiga para untar. Cologue uma concha da massa na frigideira (serve de medida).

Faca um movimento circular com a frigideira de modo a cobrir todo o fundo. Coloque a frigideira sobre o fogo baixo
e, quando as bolhas comecarem a aparecer ou comecarem a desgrudar da frigideira, com auxilio de uma espétula

de borracha, vire a massa para dourar do outro lado. O processo todo leva menos de 3 minutos por disco. Transfira
para um prato, espalhe mais um pouquinho de manteiga ou éleo na frigideira e repita o procedimento, até

terminar a massa.

Os dois primeiros discos sao mais dificeis de fazer mesmo.

Recheio:Lave o maco de espinafre sob dgua corrente. Separe as folhas e deixe de molho por 10 minutos em agua
com solucao desinfetante para frutas, legumes e etc. Descasque e pique fino o dente de alho. Reserve. Numa
tigela grande, amasse a ricota fresca com um garfo. Tempere com uma pitada de sal. Reserve.

Leve ao fogo médio uma panela. Enquanto ela aquece, enxague as folhas de espinafre e transfira para uma
peneira para escorrer. Coloque as folhas na panela e vd mexendo aos poucos, até que estejam macias, mas nao

totalmente murchas.

Transfira as folhas de volta para a peneira e pressione levemente para retirar o excesso de agua. O espinafre vai
ficar mais crocante. Refogue o alho no azeite e volte as folhas de espinafre para a panela junto ao alho refogado
no fogo baixo. Misture bem e apague o fogo. Pique um pouco o espinafre (mas sé um pouco, se nao fica com gosto

muito forte). Misture o refogado a ricota amassada na tigela. Reserve.

Molho:Numa panela grande, derreta a manteiga. Junte o alho e a cebola e refogue até dourar. Dissolva a farinha ou
0 amido no leite e despeje na panela. Mexendo de vez em quando, até que levante fervura. Se optar vocé poderd
acrescentar o creme de leite e deixar levantar fervura novamente. Acrescente o orégano e a salsinha picada.
Abaixe o fogo deixe cozinhar um pouco para pegar gosto (cerca de 1 minutinho).No fim, tempere com noz-

moscada e sal.
Montagem:

Pré-aqueca o forno a 1802C (temperatura média). Coloque cerca de 2 colheres (sopa) do recheio na ponta da
Gltima panqueca da pilha. Enrole pressionando para que o recheio fique firme. Transfira para um refratario grande



e repita o procedimento com os outros discos de panqueca. Regue as panquecas com cerca de ¥ do molho

branco. O restante pode ser servido a parte. Salpigue com o queijo parmesao ralado. Leve ao forno por cerca de 15
minutos para dourar. Sirva com as folhas de salsa fresca.
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