Crepes  con zabaione moscato e pere
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INGREDIENTI :

PER LE CREPES:
latte, farina, uova, zucchero

PER LO ZABAIONE:
 5 rossi di uovo, 200 g di zucchero, 300 g     di moscato

PROCEDIMENTO

Preparare le crepes nella apposita padella  antiaderente.

A parte preparare  uno zabaione con il moscato nel seguente modo a 

bagno maria, montare  i rossi d’ uovo con lo zucchero aggiungere  

quindi moscato.

Pelare le pere e tagliarle a fette cuocere queste con chiodi  di garofano

e se necessita terminare la cottura con l’acqua.

A questo  punto farciremo le crepes con le pere, quindi mettere le crepes

dentro ad un piatto dove avremo precedentemente steso un letto di

zabaione al moscato.

Spolvereremo  la crepes di zucchero  a velo con un ferro rovente 

guarniremo quest’ultima
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