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Les crépes salées (de la page 4 a 37)




Pate a crépes salée

- ¥ fitre de lait

- 225 g de farine - i sel
- 30 g de beirre fondu - du poivre

Verser le lait dans un mixeur, ajouter la farine,
) le beurre, les ceuls, le sel et le poivre. Mixer le
/l] tout jusqu'a obtention dune créme fluide,
Laisser reposer pendant quelques minutes avant
la cuisson. (On peut également utiliser un fouet

OL__) manuel).

Faire chauffer une poéle antiadhesive et la bear-

rer trés legerement. Verser la quantit¢ d'une demi
louche de pate et Uincliner de fagon i recouvrir
tout som fond, Faire dorer la erépe des deux cdiés
puis la déposer sur un linge propre. Continuer

ainsi jusqu’a cpuisement de la pite.

Pdte a crépes sucrée

-1 cd.s de sucre semoule
- I sachet de sucre vanillé (7 g)

- Vo litre de lait
- 50 g de bewrre fondu

- 2 aufs - 225 g de farine
Verser le lait dans un mixeur, ajouter le beurre,
e | ) les ceufs, le sucre semoule, le sucre \'u'ni]]{' et la
- farine. Mixer le tout jusqu’a Fobtention d'une
. ~ créeme fuide, Laisser reposer pendant quelques
! minutes avant la cnisson. (On peut également
% utiliser un fouet manuel).

Faire chauffer une poéle antiadhésive et la beurrer tres Iégérement. Verser la
quantité d'une demi louche de pate et Pineliner de fagon a4 recouvnir tout son
fond. Faire dorer la erépe des deus cotés puis la déposer sur un linge propre.

Clontinuer ainsi jusqu’a epuisement de la pate.

.)

Pdle a crépes au persil

A Taide dun mixeur ou d'un fouet manuel,

® ( ) melanger s les ingredients de la pate 4 erépes
i ’ 3 : A

i salée, Incorporer | cas, de persil linement

S/, P haché puis faire cuire les crépes de la méme

% ‘ liul'ull citee dessous.

Conseils et suggestions

¥ On peut parfumer la piate a crepe de zeste d'orange ou de citron rapé.

# hl'lU]l tl' !_|||II‘I|. (8131 !Jl'll] '.l\l]il' e [Iillil' i

Crepe enmeme temps sucree et salée
en ajoutant aux ingredients le sucre et le sel.

* La pate d crépe doit avoir une consistance Huide e Pincorporation du beurre
fondu lui evite de coller au moment de la cuisson,

* La cuisson des crepes necessite lutilisation d’une pocle antiadhesive,

®On pent préparer une pite a cerépe e caire juste Ta quantité désivée et réserver
le veste dans une boite hermétique pendant 24 heures an rélvigérateur.,

Ne pas trop mixer la pate a crépe pour qu'elle ne durcisse pas apres la cuisson.

Toujours prévoir un wmps de repos dlenviron 30 mn. Les crépes seront

meilleures,
# 81 on obtient une creme Epaisse, alléger avee un pen deau ou de lait
* Au moment de la cuisson des crépes, verser rapidement la pate dans la pocle

ande

'|]||i'\ |“l]ll'“]ll']' i{l' |il|\'UJ| .Il IECOLy ]'IH Lot son “J]l(l. .\'ﬁll on verse une g
quantit¢ de pate, la crépe sera trop épaisse. Done, il vant mieux ne pas dépasser
Lire (l("lll]lt‘ Ii]ll('h(‘ [li‘ iJ-"l“' ]]i]l'l'l' une IH]l"l(' de ]l”r cm (ll' [l'i;ll]lil'l'l'i'. ‘\II IIIII.N' ‘ii' cee
quantité, ka crépe sera troude,

% ( :ll'i|'(‘ |:l L 'I'I"l-'li' fl(‘.“ (li‘l]\ l'l‘“l"h entre 1 a2 ]I]ilil”(‘?‘. l!t-’l“l' l'ilil(l”l' ('f‘”(".

* Beurrer tres legérement la pocle de wemps a aure pour que les erépes ne
collent pas et solent dorées.

* Déposer la crépe surun linge propre jusqu’ia relroidissement puis la disposer

avec les autres crépes,

#* On peut conserver les crépes au réfrigérateur pendant 3 jours,

el



Roulades de crépes au saumon_fumé

- 2 ca.s de créme fraiche - 6 crépes salées (voir page 2)
- 1 ca.c. de zeste de citron rdpé - quelques feuilles de laitue

- 1 c.d.c de persil haché - 6 tranches de saumon_ fumé
- du sel et du poivre - quelques wufs de lump

Préparation :

Mélanger, dans un récipient, la créme fraiche, le
zeste de citron riape, le persil haché, le sel et le
poivre. Battre le tout jusqu’a Pobtention d’une
Sauce {I'!Ji'lih'hl’. 1“‘1“1'"]- une "['l"pl‘ el |-'l ]};illi!_"l'“nnl‘r

AVEC cetie sauce.

Déposer une feuille de laitue puis une tranche de
saumon. Rouler la crépe en forme de cigare puis,
a l'aide d'un coutean, la couper en tranches de 3
em. Continuer ainsi jusqu’a épuisement de toutes

les erépes.

18 a 20 unités

Disposer les roulades de fagon verticale dans un plat de présentation et les

garnir avee quelques ceuls de lump,

Crépes a la dinde_fumée

- 6 crépes salées (voir page 2)

- 3 portions de fromage fondu
- quelques fewilles de laitue

Préparation :

Etaler une crépe puis la badigeonner avee la moitié
d'une portion de fromage fondu,

Disposer la feuille de laitue puis 2 tranches de dinde
fumée. La rouler ensuite en forme de cigare pus
a laide d'un couteau. la découper en ranches de
I cm. (Ili'llrilllll'l' :lill‘\i ](“\' autres l'1'll'[lﬂ‘\_ 1)1"("1“'.)!1‘
les cornichons en morceaux. Planter des piques a
cocktail dans chaque morcean de cornichon puis

- 12 tranches de dinde fumée
Garniture :
- quelques cornichons

18 4 20 unités

fixer les roulades de erépes avee. Les disposer dans un plat de presentation puis

les servir aussitot,




Crépes roulées au merguez

- 12 unilés de saucisses mergues
- 12 crépes salées (vorr page 2)
- 2 cd.s de moutarde

Préparation :

Faire poéler les merguez jusqu’a cuisson com-
b Jusq
}Il!'l!'. Les percer avec une fourchette pour les

dégraisser,

Ftaler une erépe et 'étendre avee un peun de

moutarde,

6

Déposer au centre un merguez et enrouler.

Découper les extrémites de la erépe puis la
diviser en deux morceaux.,

Faire de méme pour les autres crépes, Les
disposer dans un plat de présentation et servir

aussion,

Variante :

Pour obtenir un gratin de crépes aux merguez, disposer sur une plaque huilée
les rouleaux de crépes bien serrés. Napper de créme fraiche, saupoudrer de
fromage rapé puis faire cuire au four préchaudlé a 180°C pendant 25 min,
Servir chaud,



Bouchées au poulet haché Préparation :

Dans un récipient, metire le poulet haché avee

- 250 g de poulet haché (sans épices) Friture : I"rt‘uf'.l l'oignon rape, le sel, le poivre, !r-_ persil,

-1 auf - 2 aufs battus la coriandre et la chapelure. Mélanger jusqu’a

Y% oigrion rapé deila chichehos homogénéisation de tous ces ingrédients,

- du sel et du porvre - de Uhutle

-1 cd.s de persil haché

- I cd.s de coniandre hachée Garniture : Confect des koubaih le mél |

. B Confectionner des koubaibas avec le mélange, les
a0 g cfe fkﬁpel{ure . 2 mnclfm‘ diﬁmﬂage de loast plonger dans les ceafs battus et les enrober de

- 10 crépes salées (voir page 2) - des feuilles daneth chapelure.

Frire les fobaibas dans un bain d’huile bridant.
Les faire dorer de tous les cotes puis les coontter

sur du papier absorbant.

Diviser chaque foubaiba en deux puis couper les
crépes en carrés (environ bxb cm).

Prendre 2 carres de erépe et les mettre un sur
Fautre puis déposer au centre la moiti¢ d'une
foubaiba (la face coupée an dessous). Rabattre
les deus angles opposés et les souder avee des
pigues a cocktails alin d’obtenir la forme d'une
babouche,

Avant de servir, garnir avee un petit morceau de fromage de toast et une leille
d'aneth. On peut aussi les réchauller dans un four et les servir aussitot.




Crépes fourrées aux courgetles

h 164 18 uniws

- 2 courgeltes - du sel et du porwre
- 2 s, d'huile d'olive - 30 g de fromage ripé
- I cd.c. de basilic haché - 6 cripes salées (voir page 2)

Préparation :

Laver les courgeties et les i

ser dans une ripe i
large trou, Dans une pocle sur feu dous, les faire
revenir dans de huile, saupoudrer de basilic
hacheé, de sel et de poivee puis remuer environ
10 mn. sur fea doux. Retiver du leu, ajouter le

fromage rape et mélanger délicaiement.

Déposer 2 c.dus, de faree sur une crépe, lenrouler
sur elle-méme et Paplatir [égérement. Découper
les extremites et la diviser en 3 morceaus dgaux,
Disposer les moreeaux de erépes dans un plat
de présentation et les servir aussitot.

Carrés de crépes au salami

V200 A 24 unins

- du sel et du porwre Garniture :
- 100 g de fromage frais - des olives notres el verles découpies
- O crépes salées (vair page 2) = des cornichons ou des caroltes confites

- 100 g de tranches de salami découpies

Préparation :

Saler et poivrer le [romage [rais. Ftaler 2 crépes
et les enduire chacune d'une cius, de fromage.
Disposer quelques tranches de salami sur Fune
des crépes et recouvrir avee la seconde, Faire de
méme pour les autres crépes,

Aaide d'un couteau, décor iper les erépes farcies
en petits carrés, Planter un pique & cocktail dans
un morcean d'olive ou de cornichon ou bien de
carotte, Disposer 3 carvés de crépes en élage et
les fixer avee le pique 4 cockiail. Réserver les

carrés de crépes au rélrigérateur pendant 30

mn, avant de les servir

11



Aumoniéres aux épinards el aux poissons

- 1 botte dépinards - 12 cvépes salées (voir page 2)
- 40 g de bewrre - 12 wufs

- 500 g de merlans Garniture :

= du sel et du poivre - du ketchup

12 unités
Préparation :

Laver les épinards. les egoutter et les découper. Les pocler sur feu doux avec un

pen de beurre sans cesser de remuer jusqu’i mi-cuisson,

Laver le merlan. le vider et enlever les arées.
Dépouiller la chair a aide d’une petite cuillére et
I‘I"ll!lﬂ'lll"l' dVeC |“.\' ]I]i|i||h' Ol avec une j;?ll['l h('lll'.
Lajouter anx épinards puis saler et poivrern
Remuer un peun et laisser cuire sur feu doux
Jusqu'a évaporation compléte de Peau el cuisson
du poisson.

Etaler une crépe sur un moule & tarteleties en

laissant déborder les eotés, Fourrer avee | e
du mélange d'épinards et de poisson. Faire un
puits au centre et casser Ueeul en retirant lexees
de blance (afin déviter quiil déhborde des cotés),
Saler et povrer Feeul.

Ramasser la crépe en forme de bourse. On
I)l‘l” |-'| |-l"|'|“l"|' dVeo un ]}i‘!ili' i"l l'UklEliI. l'lil]['[' (]('
méme pour les autres erépes et les cuire dans un
four prechandté a 180°C environ 20 mn. jusqu’a
dorure,

Servir aussitol accompagné de ketchup.




Crépes aux fruits de
mer

- 6a & crépes salées au persil (voir p. 5)

- 500 g de calamars

- 300 g de crevettes décortiquées

- 2 feutlles de laurier

= Y2 poivion vert fitt, pelé el découpé en
petits morceanx

- Y% poivron jaune fiil, pelé et découpé
en pelits morceaux

- Yo poiwron rouge fril, pelé et découpé
en petils morceaux

- 100 g de mais en conserve

- du sel et du poivre

- 3 c.d.s. de jus de citron

- 3 ea.s. dhuile d'olive

Garniture :

- quelques fewilles de lattue

- 6 a & ereveltes fries non décortiquées

- des laniéres de poivron rouge fiiles
et pelées

- quelques feutlles de persil

64 8 unites
Préparation :
Découper le calamar en petits morceaux et les mettre avec les creveties. Ajouter
une feville de laurier et les faire cuire 4 la vapeur pendant 20 mn. puis les
disposer dans un récipient en verre.

o =3
§‘ Ajouter les morceanx de poivions et les grains de
s mais. Saler et poiveer, arroser de jus de citron et
R d'huile dolive. Mélanger le wout puis recouvrir
L le récipient. Réserver au réfrigératenr pendant 2
s heures.

14

Disposer une crépe dans un petit rameqguin en
laissant dépasser les bords a Pextérieur. La farcir
avee le mélange de fruits de mer, replier les cotes
vers le centre et la renverser dans un plat allant
au four: Faire de méme pour les autres crépes.

Aumoment de servir, disposer les crépes [arcies dans un plat de présentation.
Garnir de salade verte, de erevettes, de poivron rouge et un peu de persil,

15



(1 7‘8}‘ )ﬁ.f‘/b urrees a Z(I dz”dff - 2 tranches de dinde coupées en petits morceaux

- 1 ca.c de beurre

- 140 g de chamngnons en conserve coupés en petils morceaux
- du sel et du porwre

- 200 g de créme fraiche (1 petit pot)

- 6 crépes salées (voir page 2)

- 50 g de fromage rapé

- I cd.s. de persil haché

6 unités

Préparation :

Dans une pocle sur feu doux, faire sauter les
tranches de dinde avec du beurre. Ajouter les
champignons, saler, poivrer et remuer. Verser
la créme fraiche, laisser [rémir pendant 10 mn.
sans cesser de remuer puis retirer du feu.

Etaler la crépe, déposer 2 c.as. de farce et [ormer
un cornet. Plier le cornet en cachant son bout
dans la farce. Faire de méme pour le reste des

crépes,

Disposer les crépes farcies dans un moule a
gratin. Saupoudrer la farce avec un peu de
fromage et de persil haché puis faire gratiner
dans un four préchauflé & 180°C environ 15 mn.
Servir chaud.




Crépes_fourrées a la dinde fumée

r ‘)‘.'
‘Gl’ .
2
T
-
s '
i £ \

- 40 g de beurre

- 80 g de farine

- 20 ¢l de lait

- du sel et du poivre

- un peu de notx de muscade rapée
- 200 g de tranches de dinde fumée
- 50 g de fromage ripé

12 unités

- 12 crépes salées (voir page 2)
- 2 aufs battus

- de la chapelure

- de Uhuale pour friture
Garniture :

- du ketchup

- de la mayonnaise

Préparation :

Dans une casserole sur leu doux, Faire Tondre

le beurre, Ajouter la larine et |H' n melanges

pendant 2 mn. Verser le lait sur le mélange en
remuant constamment. Assaisonner avec le sel,

le poivre et la noix de muscade riapée. Remuer

et lasser (rémir jusqu’a ce que le melange sol

MOusscux,

Couper les tranches de dinde fumée en morceaux
movens puis les ajouter ainsi que le romage riape

a lasauce préparée. Remuer et retirer du feu.

taler la crépe, deposer au centre | cas du

melange et rabatre les 4 couds pour lormer un

Plonger la crépe dans les ceufs battus, lenrober
de chapelure et la réserver. Continuer ainsi pout

les autres crepes.

Faire frire les crépes larcies dans un bain d’huile
bralant et les dover des deux cotés. Egoutter su
du papier absorbant. Les servir chaudes garnies
d'un petit morceau de dinde fumé et de quelques

gouttes de ketchup et de mayonnaise,

N

\___ O peut

crépes dans un [our : les disposer sur une plague

cgalement cuire les carrées de

huilée et les arroser d'un peu de beurre fondu
puis les laisser dorer an four pendant 20 mn.

SErVIF aussioL.

19




Crépes aux champignons

- 20 g de beurre - 2 cd.s. de créme fraiche
- 100 g de champignons en conserve coupés | - 2 cd.c. de persil haché
en prelils morceaux - 6 crépes salées (voir page 2)
- 300 g de tranches de dinde fumée découpées | - 1 auf
- du sel et du poivre
6 unités

Préparation :

Dans une poéle sur feu doux, faire londre le
beurre. Ajouter les morceaux de champignons
et les morceaux de dinde fumdée. Saler, poivrer
el remuet.

Nerser la eréme fraiche et mélanger delicatement
pendant 5 mn. Sanpoudrer d'1 e, de persil
haché, remuer et retirer du feu.

Etaler une erépe, déposer au centre 1 e,
du mélange puis rabatire les quatre cotés pour
former un rectangle. Disposer dans un plat
huilé et continuer ainsi pour les autres crépes.

Dans un petit récipient, mélanger locul’ avee
.. de persil haché, du sel et du poivre.
Badigeonner les crépes avee. Faire cuire dans
un four préchaaflé 4 180°C pendant 15 mn.
Jusqu’a dorure. Servir chaud.

l c.d

21



Crépes roulées aux crevettes

= 20 crépes salées (voir page 2)

La farce :

- [ ke de crevettes décortiqudes

-5 ca.s dhuile

- 3 gousses d’ail hachées

- 2 cd.s. de citron confit coupé en
pelils morceaux

- Y2 ca.e. de piment doux

- Y% cd.e de cumin

- Vo cd.c. de poiore

- due sel

18 4 20 uniteés

-2 cd.s de persil el de cortandre hachés

- 1 pelite hoile de champignons en
morceaux (140 g)

- 1 powron rouge frit

- 1 poivron verl fiit

- 100 g de fromage ripé

Garniture :

- 2 qufs batlus

- de la chapelure

- de Phuile

22

Préparation :

Faire poéler les crevettes a feu doux dans 2 s,
d’huile pendant 5 mn. avec 4 gousses d’ail et
les morceaux de citron confit. Assaisonner de
piment, de cumin. de poivre et de sel. Parfumer
de persil et de coriandre hachés et remuer cons-
tamment,

Incorporer les champignons et mélanger jusqu’a
homogénéisation des ingrédients. Laisser cuire 3
mn. de plus.

Eplucher les 2 poivrons fiits et les découper
puis les disposer dans une poéle. Ajouter 3
c.is. d'huile, la gousse dail et le sel. Remuer
et I'incorporer au mélange de crevettes.

Déposer 2 c.as. du mélange dans chaque crépe
et saupoudrer de fromage rapé. Rabattre les
deux cotés de la crépe afin d'empécher la fuite
de la farce au cours de la cuisson.

Rouler la crépe sur la farce en sorte d’obtenir un
nem. Le plonger dans Peeuf” battu puis I'enrober
de chapelure, Faire frire les erépes farcies dans un
bain d’huile bralant jusqu’a dorure et les égoutter
sur du papier absorbant. Servir chaud.

f sG]

-
\) On peut également dorer les crépes au four : les disposer dans une plaque
huilée puis les arroser dun peu de beurre fondu. Dorer au four pendant 20 mn,

et servir aussitot.

23



Crépes roulées a la viande hachée

Préparation :

Chauller Fhuile dans une poéle, faire revenis
Iorenon avee les denx [Jni\‘.-‘n.‘h. Ajouter les
champignons et la viande hachée, Assaisonner
de sel et de poivie et remuer constamment pour

cviter la [ormation de grumeans,

ALLET, L|n--l||:t'|'i"| [\t'l-lll'\ |HII:.. CUrs

rer avec |

1 ajoutant

et la mel Lviande hache

la noix de muse: apée. Incorporer le fromage

rape et retiver du few.

s de larce sur une crépe. Rabattre

Déposer 1«

deux caotés et rouler la crépe sur la farce,

re de méme pour les autres crépes.

-4 ca.s dhuile dolive - du sel el du poiwre . . .
. ATy : i Disposer les roulcaux dans un moule & gratin
I ovgnon émincé 100 g de vermicelle chinots - .
. . i . A . i rectangulaire huilé, Saupoudrer de fromage
Y2 powron rouge coupé en dés une puncée de notx de muscade rdpée Fipé et mettre g dirs G e ek
- Vo porwron jaune coupé en dés g r)rr'_,".?'fﬂ.ﬂ.?.ie{iff' J'rfra‘}f" a 180°C pendant 15 mn. Servir chaud.
- 200 g de champignons en conserve - 18 crépes salées (vorr pag
découpés en pelils moreeaux Garniture :
- 200 g de viande hachée de baeuf épicée | - 50 g de fromage rapé




Crépes sandwichs a la dinde fumée

- 10 crépes salées (vorr page 2)
La farce :

- 10 tranches de dinde fumée

- 10 tranches de fromage de toast

Préparation :

Déposer sur chaque crépe une tranche de dinde
fumée et une tranche de fromage de toast.
Rabattre les 4 cotés pour former un carré.

Plier les crépes en deux puis les disposer sur
une plaque. Saupoudrer de fromage riape puis
les mettre & gratiner dans un four préchaunflé a
180°C pendant 15 mmn. Servir chaud.

26

= 10 unités

Garniture :

- 50 g de fromage rapé

Crépes aux eufs

B unités

- & crépes salées (voir page 2) - du sel
La farce : - du potvre
- 3 wufs - 80 g de fromage ripé

Préparation :

Dans un petit récipient, battre les ceufs avec le
sel et le poivre. Dans une poéle sur feu doux,
¢taler une crépe et v disposer 2 a 3 c.as. d'aeuls
battus. Saupoudrer de fromage rapé puis remuer
délicatement jusqu’a cuisson de I'cenf.

Plier la crépe en quatre et laplatir [égérement a
I"aide d'une cuillére. Faire dorer les deux cotes.

Servir chaud.




Blinis a Uavocat et aux crevettes

- 150 g de farine blanche
- 50 g de farine de blé

-3 aufs

= du sel el du poivre

- 200 g de créme fraiche

- 20 g de beurre ramolli

- 10 g de leowre boulangere
- Va de litre de lait ticde

- 2 avocals

20) a 25 unités ===

- 1 s dhuile

- 1 yaourt nature

- 2 ca.s de jus de eitron

- 500 g de creveltes non décortiquées
- 1 gousse d’ail derasée

Garniture :
- quelgues feurlles d’aneth
- de Lorigan séché

28

Jusqua Fobtention dune pate Huide et lisse

Préparation :

Mélanger les deux farines dans un saladier,
ajouter les jaunes d’eeuls (en réservant le blanc),
le sel, la créme fraiche et le beurre. Délaver la
levure dans un peu de lait tiéde puis lincorporer
i la pate. Couvrir et laisser reposer 2 heures.

Battre les blancs d’oeufs en neige bien ferme puis
les incorporer a la pite. Remuer délicatement

Faire chauffer une poéle a crépe (antiadhésive).
Y verser une demi-louche de pate et cuire les
blinis de chaque cote. Continuer ainsi jusqu’a
epuisement de la paite.

Prélever la chair des avocats et les placer dans
un récipient. Ajouter huile, le vaourt nature, le
Jus de citron, le sel et le poivre. Mélanger le tout
en eécrasant a aide d'une [ourchette la chair
d'avocat jusqu'a obtention d'un mélange
homaogéne.

Faire sauter les crevettes avee Uail pendant 5
mn. Saupoudrer de sel et les décortiquer. Etaler
les blinis et les tartiner avee | c.us. du mélange
d'avocat. Déposer 3 crevettes sur chacune puis
les garnir de feuilles d’aneth et d’origan [rote
entre les mains.
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Galeltes au thon

- 10 crépes salées (voir page 2)

- Yo otgnon émincé

- 75 g de thon (égoutté d’huile)

- 1 potvron rouge (fril el découpi)

- 1 potvron jaune (frit et découpé)

- 2 c.d.s. décorces de citrons confils
(découpées en petits morceax)

- 30 g d'olives notres dénoyautées
el découpées en pelits morceaux

- du sel

- Yo cd.c. de prment fort

- 2 ed.s. de jus de cilron

- I ca.s dhuile

Dans un saladier, mélanger I'oignon, le thon,
les morceaux des deux poivrons, 'écorce de
citron et les olives noires. Saupoudrer de sel e
de piment fort puis arroser de jus de citron et
d’huile.

Etaler une crépe, la farcir avee 2 c.is. du
mélange puis rabatire les catés pour obtenir

1n carré.

Etaler une autre crépe, déposer au centre le

carré de crépe farcie puis rabattre les cotés de la

méme fagon que la fois précédente.

Garnir avec des morceaux des deux poivrons
et disposer dans un plat de présentation. Servir
froid.
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b unités

Gratin de crépes aux crevettes

- 24 crépes salées (voir page 2)

- 500 g de creveltes décortiquées

- 150 g de morceaux de champignons
(en conserve)

La sauce béchamel :

- 60 g de beurre

- 60 g de farine

- % de litre de lait

- du sel et du poivre

- une pincée de noix de muscade rapée

- 4 c.d.s. de créme fraiche

Garniture :

- 100 g de fromage rdpé

1- Faire fondre le beurre dans une casserole sur
feu doux. Ajouter la farine et bien mélanger.
Verser le lait progressivement en  remuant
constamment. Assaisonner de sel, poivre et noix
de muscade rapée puis ajouter la créme fraiche.
Mélanger et laisser frémir jusqu'a ce que le
mélange soit mousseux, Retirer du feu.

2- Ltaler 3 erépes dans un moule circulaire.
Déposer quelques crevettes et quelques mor-
ceaux de champignons. Verser 3 c.is de la
sauce béchamel puis saupoudrer de fromage
ripé. Recouvrir avee 3 autres crépes et conti-
nuer de la méme fagon jusqu'a Pobtention de
plusicurs couches de erépes farcies de crevettes
et de champignons.

3- Napper la derniére couche de crépe avec
le reste de la sauce béchamel et parsemer de
fromage ripé. Cuire au four préchaufleé a 180°C
environ 30 mn. Servir chaud.
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Gratin de crépes aux _foies de volaille

9 unites

- 500 g de tomales

-3 cas dhuile

- 2 gousses d'ail écrasées

- [ c.d.c. de concentyé de tomales
- 1 e.d.e de sucre semoule

- du sel el du poivre

-1 ca.c de persil haché

- 1 vignon émincé

- 250 g de foies de volaille

- 2 wufs durs ‘
- 50 g de fromage rapé '
- une pincée de noix de muscade ripée l‘
- 9 crépes salées (voir page 2)
Garniture :
- 50 g de fromage rdpé
- quelques oltves verles découpies en

rondelles
- des marceatx d'écorces de citron confit

Préparation :

Peler les tomates, les épépiner et les couper en
dés. Les faire revenir dans une casserole sur feu
doux avec de 'haile et ail. Ajouter le concentré
de tomates, le sucre, le sel et le poivre. Laisser
e puis

mijoter jusqu’a ce que la sauce s'¢pais
saupoudrer de persil,

Faire suer 'oignon dans un peu d’huile, ajouter
les foies de volaille puis saler et poiveer. Remuer

Jusqui cuisson du foie,

Verser le melange dans un récipient, ajouter
les ceuls durs et les émietter. Saupoudrer de
fromage rape cof de noix de muscade puis
mélanger le tout.

Etaler une erépe, déposer au centre | c.is, de
farce puis rabatire les cotés en forme rectangu-
laire, Faire de méme pour les autres crépes,

Verser la sauce tomate dans un moule rectangu-
laire et v disposer les crépes farcies. Saupoudrer
e fromage rapé et cuire au four préchaulle i
L80°C pendant 20 mn. Garnir d’olives vertes et
d'éeorces de citron confit, Servir chand.
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vt 2 5 o Préparation :
Gratin de crépes a la sauce bolognaise P
La sauce bolognaise : chauller 1 c.ius. d'huile sur fen doux et faire revenir
Poignon. Ajouter Tail, la tomate (pelée, épépince et coupée en des), huile
d’olive, les feailles de laurier, le sucre, l'origan et le concentré de tomate. Saler

et poivrer. Remuer de temps a autre jusqu’a ce que la sauce épaississe. Ajouter
la viande hachée puis remuer a aide d'une spatule en hois pour éviter la

formation de grumeaux. Laisser réduire et dter du feu.

La sauce béchamel : faire fondre le beurre
dans une casserole sur feu doux. Ajouter la
farine et bien meélanger. Verser le lait progres-
siverment en remuant constamment, Assaisonner
de sel, de poivre et de noix de muscade rapcée.
Mélanger et laisser frémir jusqu’a ce que le
melange soit mousseux, Retirer du feu.

Ltaler une crépe et Uenduire avee 2 c.is. de
sauce beéchamel.

12 umitcs

=i m‘zeﬁ (M‘Ir’m‘ge 2) ) C'&:“f' dorigan ‘Wi}w Ajouter 2 c.a.s. de sauce bolognaise et rouler la
- 200 g de créme fraiche = I c.d.c. de concentré de tomate crépe puis les disposer dans un moule 3 gratin
- 50 g de fromage ripé - du sel et du poivre huilé. .

- 200 g de viande hachée sans épices
La sauce bolognaise :
- I c.a.s dhuile de table La sauce béchamel :
- 1 oignon émincé - 40 g de beurre
- 2 gousses d’ail écrasées - 40 g de fanne Napper de créme fraiche et saupoudrer de
N 5003 de tomates - Y litve de lait fromage ripé. Cuire au four préchaulTé 4 180°C
- 2 cas dhuile dolive - du sel et di poivre pendant 20 mn. Servir immédiatement.
- 2 feutlles de laurier - un peu de noix de muscade rdpée

- 1 c.d.c. de sucre semoule
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Gratin de crépes aux endives

G personnes

- 500 g d’endiwes - 250 g de tranches de dinde fumée
- 40 g de bewrre - 12 crépes salées (voir page 2)
- du sel et du poivre - la sauce béchamel (voir page 35)

Garniture : - 50 g de fromage rapé

Préparation :

Laver les endives, les égoutter et les ciseler

Faire fondre le beurre dans une poéle sur feu
doux et laire revenir les endives. Saler, poivrer
et remuer.

Placer une wanche de dinde sur une erepe et
déposer au centre 1 s, dendives.

Napper d'l c.aus. de béchamel puis rouler la
crépe sur elle méme. Continuer ainsi juscu’a
cpuisement de la farce.

Disposer les crépes dans un moule huilé puis ::_, i
napper avec le reste de béchamel, Saupoudrer W\ ' \g\(
de [romage rapé et cuire au four préchaullé a R P
180°C: pendant 200 mn. = R e
Servir chaud. 4 fr
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Crépes au chocolat et aux pommes

6 unités

Pdte a crépes :

- 225 g de farine

- 1 sachel de sucre vamillé (7 g)
-1 cd.s. de sucre semoule

- une pincée de sel

- 50 g de beurre fondu

- 2 aufs

- Yo litre de lait

- 3 cd.s. de poudre de cacao

La farce :

- 4 pomies

- 60 g de beurre

- 120 g de sucre semoule
- 3 cd.s. de créme fraiche

Garniture :
- du chocolat blanc fondu dans
wun pew de beurre
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Préparation :

Dans un récipient, mélanger la farine, le suere
vanillé, le sucre semoule, le sel, le beurre fondu.
les ceufs et le lait. Ajouter la poudre de cacao
et mélanger a 'aide d'un fouet manuel ou d'un
batteur électrique jusqu'a obtention d’une
créme fluide. Laisser reposer quelques minutes,

Verser I'équivalent d'une louche de créme dans
une pocle a erépes (antadhésive) et Uincliner de
facon & recouvrir tout son fond. Faire dorer la
crépe des deux faces. Continuer ainsi jusqu’a
epuisement de la pate (utiliser 6 crépes et
réserver le resie),

Peler les pommes et les couper en petits mor-
ceaux. Les [aire revenir avee un peu de beurre
sur feu doux. Ajouter le sucre et la créme fraiche
puis remuer délicatement environ 7 mn. Retirer
du feu et réserver jusqu’a refroidissement.

Etaler une erépe et la farcir avee 1 cds de
pommes. Rabattre les cotés en lorme de carré.
Inciser légérement le centre des crépes lourrées
et les disposer dans un plat de présentation puis
les garnir de chocolat blane fondu.




Crépes a la sauce au chocolat

18 a 20 unités

- Préparation des crépes sucrées (b 2) | - 1 e.d.s. deau de fleurs doranger

La sauce au chocolat : - 1 sachet de sucre vamllé (7 g)

- 200 g de chocolat noir - 2 ca.s. de créme fratche

- 20 g de beurre Garniture :

- 1 cd.s. de sucre semoule - quelques amandes effilées et grillées

- ¥ petit verre d’eau

Préparation :

Dans une casserole sur feu doux, faire fondre le
chocolat et le beurre, Ajouter le sucre et 'eau
puis remuer jusqu’a ce que le chocolat soit fondu.
Retirer la casserole du feu, incorporer 'eau de
fleurs d’oranger, le sucre vanillé et la créme

fraiche. Plier les erépes selon le goat Les arroser

de la sauce au chocolat et les garnir d’amandes

eflilées. Servir aussiton.

40

Crépes sucrées gratinées au_four

10 unités

- 10 crépes sucrées (voir page 2) Garniture :
- 80 g de sucre semoule le zeste d'un citron rapé

- e qus &’ cilron

Préparation :

Plier les crépes en quatre et les disposer dans un
moule. Saupoudrer de sucre, arroser de jus de
citron puis les faire gratiner au low préchautl
pendant 15 mn., Servr les erépes chaudes garnies

de zeste de citron rapé.
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Crépes au chocolat et a la banane

1004 12 unités

- 4 bananes bien miires
- 50 g de beurre
60 g de sucre semoule

- 4 crépes sucrées (voir page 2)
- sauce au chocolal (voir page 40)

Découper les bananes en longueur d’environ 5
cm. Dans une poéle, faire fondre le beurre puis
ajouter les morceaux de bananes et le sucre.
Remuer délicatement jusqu’a caramélisation
des bananes.

Etaler les crépes, les badigeonner avee 1 cis, de
la sauce au chocolat. Disposer 3 morceaux de
bananes et les enrouler. Découper les rouleaux
de crépes en 3 morceaux (couper au niveaun des
morceaux de bananes) et les disposer dans un
plat de présentation. Servir aussitot.
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- quelques crépes sucrées coupies en
laniéres

Dessert de crépes a la glace

- quelques morceaux de fruits
{selon le goiit)

- 10 g de beurre pour chaque moule ‘ quelgues amandes effilées grillées

- de la glace a la vamlle

et un peu de miel

Disposer les laniéres de crépes dans des rame-
quins et les garnir d'une noisette de beurre,
Faire cuire dans un four |:['1‘t'h.‘|||l1i" environ 20
mn. jusqu'a dorure.

Retirer les lanicres de crépes des moules, les
laisser refroidir puis les disposer au milieu d'un
plat de service,

Les fouwrrer avee une boule de glace a la vanille
el disposer tout autour des morceaux de fruits
selon le gont). Garnir d’'amandes elfilées grillées

et un peu de miel.

43



Cigares de crépes aux fruits secs

Préparation :

Faire ramollir les abricots et les ligues séchés
dans I'eau environ | heure, Les égoutter et les
découper en petits morceaux,

Les disposer dans une pocle sur feu doux. ajouter
le jus d’orange, le sucre semoule et les bitonnets
de cannelle en remuant délicatement.

Découper les noix en petits morceaux et les
faire dorer. Eplucher la banane, la découper
en rondelles. Les mettre en méme temps que
les noix dans la poéle. Remuer le tout jusqu’a
caramélisation, Retirer du feu, laisser refroidir
puis enlever les batonnets de cannelle,

Etaler les crépes, les [ourrer avee 1 civs. du

- 100 g d’abricots séchés - 20 g de noix il o P g 1
= el - clange pUlS €5 enrouler, Cs dISpOser dans
fﬂﬂg_dﬁ_i e 'T?Ckggf / ban?nﬁ 3 : un plat de présentation et les servir garnies
- V2 petit verre de jus d’orange - 10 crépes sucrées (voir page 2) d'amandes effilées. =)
- 50 g de sucre semoule Garniture :
- 3 bdtonnets de cannelle - quelques amandes effilées grillées
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Crépes aux mandarines

- 1 kg de mandarine

- 40 g de bewrre

- 1 cd.c. de mngembre

- 250 g de sucre semoule

Eplucher les mandarines et détacher en guar-
tiers. Dans une poéle sur feu doux, chauffer le
beurre et faire revenir les mandarines avee le
gingembre, le sucre semoule et le jus de manda-
rine. Laisser cuire jusqu'a caramélisation sans

CCsser [li_' remuer,

Etaler une crépe, Penduire de mandarines
confites puis la plier en quatre. Continuer ainsi
Jusqu’a épuisement des crépes,

Disposer dans un plat de présentation, garnir de
zeste de mandarine rapée et servir avec le reste
de mandarines confites.

- 1 petit verre de jus de mandarine
& erépes sucrées (voir page 2)
- 1 c.d.s. de zeste de mandarine ripé

8 unités

Crépes a la pomme et a la cannelle

- 1 grosse pomme - 120 g de farine

- 1 cd.c. de cannelle en poudre - Y2 c.d.c. de levure chimique
- 63 g de sucre semoule - 2 wufs

- I ¢d.s. de jus de citron - V2 pelit verre de lait

- 1 cd.c. de zeste de citron rdpé

Peler la pomme et la découper en dés. Dans une
poéle sur feu doux, les dorer en ajoutant un peu
de cannelle, 50 g de sucre semoule, le jus et
le zeste de citron rapé. Remuer dé
pendant 15 mn, et retirer du feu.

Dans un récipient, verser la farine et la levure
chimique. Ajouter la cannelle en poudre, 25 g
de sucre, les ceufs et le lait, Bien fouetter le tout,
ajouter la pomme caramélisce puis mélanger
une dernié

atement

fois.

Verser la quantité¢ d'une louche de pate dans une
poéle chauffée puis Iincliner de fagon i recou-
vrir tout son fond. Faire dorer la erépe des deux
cotés puis continuer ainsi jusqu'a épuisement de
la pate.

6 personnes




Crépes idées couleurs . ..

Crépes vertes aux Crépes jaunes au  Crépes rouges aux

épinards : safran colorant : betteraves :

- 70 g d'épinards hachés - 225 g de farine - 2 betteraves moyennes

- % litre de lail - 1 sachet de sucre vanillé - 225 g de farine

- [ sachet de sucre vamllé (7 g) - 1 sachet de sucre vanillé
(7 g - 1 cd.s. de sucre semoule (7 g)

- [ ca.s de sucre semoule - Vs de c.d.c. de safran - 1 cd.s. de sucre semoule

- une pincée de sel colorant - une pincée de sel

- 50 g de bewrre fondu une pincée de sel - 50 g de beurre fondu

- 2 wufs - 50 g de beurre fondu - 2 wufs

- 225 g de farine - 2 wufs - Vi de litre de lait

- ¥ litre de lait

60 unites (20 pour chague couleur

Suggestiun : les erepes colorees pourront etre dégustées soit avec de la sauce

au chocolat, de la confiture, du miel ou du suere. Les enfans les adorent !

Préparation des crépes aux épinards

.\li\'l'r ll'\ I.'IJIl]l.]l"d‘ aved ]l |.|i[. nl.‘“ll“'r |" suCre
vanillé, le sucre semoule, le sel. le beurre fondu,

les eeuls et la farine. Mixer une dernicre fois | @

jusqu’a l'obtention d'une pate fluide Laisser b |

reposer l{l]i'llllll'\ ]T]ill'.lll" avant |i| C Ili“\|‘|l. |

Remuer la pate et verser la quantité d'une louche
dans une poéle chauffée puis ineliner de fagon a
recouvrir tout son fond. Une fois la premicre lace
dorée, retourner la lI'l"i]l' et laire dorer Uautre
face. Disposer sur un plat et recouvrir avee un

linge pro ipre. Continuer ainsi jusqu’a epuisement

de La pae,
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Préparation des crépes au safran colorant

Dans un récipient, verser la farine, le sucre

vanillé et le sucre semoule. Ajouter le s
colorant, le sel, le beurre fondu, les ceuls et le
lait. Battre énergiquement a l'aide d’un fouet
manuel ou d'un batteur électrique jusqu’a
le. Laisser reposer

quelques minutes avant la cuisson.

I'obtention dune créme fui

Verser la quantité d'une louche de pate dans
une pocle chauffée puis Uincliner de fagon a
recouvrir tout son fond. Une fois la premicre

face dorce, retourner la crépe et faire dorer

Fautre face. Continuer ainsi jusqu’a épuisement

de la pate.

Préparation des crépes aux betteraves

Laver les betteraves, les bouillir 25 & 30 mn. dans une casserole avec 1 litre
deaun, Laisser refroidir et réserver Vs de livre dean de betterave puis égoutter,

Dans un récipient, verser la larine, le sucre
vanillé et le sucre semoule. Ajouter le sel, le
beurre fondu, les aeuls, Veau de beterave et le
lait. Battre énergiquement a aide d'un fouet
jue jusqu’a

manuel ou d'un batteur élec
Fobtention d'une créme fluide. Laisser reposer
quelques minutes avant la cuisson.

Dans une poéle antiadhésive chaullée, verser
la quantité d’une louche de pate en inclinant la
pocle de fagon a recouvrir tout son fond, Une
fois la premié e dorée,
faire dorer lautre face. Continuer ainsi jusqu’a

retourner la i'['l"pl' [l

¢puisement de la pate.
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Pancakes a la créme fraiche et aux fruits

- 2 aufs

- 1 petit verre de lait

- 120 g de farine

- du sel

- 2 sachets de levure chimigque
(7gx2)

- 2 e.d.s. de suere semoule

Garniture :

- de la créme Chantilly

- des morceaux de_fraises

- kiwi décortiqué et découpé

- du chocolat noir fondu dans une
casserole avec un peu de beurre

Mélanger dans un récipient, les jaunes d’aeufs
avee le lait (en réservant le blane d’oeals), Dans
un autre récipient, verser la farine, le sel, la
levure chimique et le sucre semoule. Ajouter
le mélange des aeufs et le lait puis mélanger le
tout jusqu’a homogéndi

on,

A Taide dun bateur clectrique, monter les
blanes en neige ferme puis les incorporer & la
pite. Remuer délicatement de bas en haut Jus-
qu'a homogené

1sation des ingrédients. Recouvrir
la pate avee un film alimentaire et laisser reposer
30 mn,

Dans une poéle antiadhésive chaullée, verser
la quantité d’une petite louche de pite et faire
dorer le pancake des deux faces. Continuer ainsi

Jusqu'a épuisement de la pate. Servir les pancakes

garnis de créme Chantilly, de morceaux de fruits
et de chocolat fondu.
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40 unites
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Pancakes aux fruils secs

- 2 aufs

- 1 petit verre de lait

- 150 g de farine

- 60 g de sucre semoule

- 2 sachets de levure chimique (7 g x 2)

- 60 g de pistaches concassées ou de
raisins secs

Garniture :

- du miel

Préparation :

Dans un récipient i "aide d'un fouet manuel,
battre les ceufs avec le lait.

Dans un antre récipient, verser la farine, le sucre
semoule et la levure chimique. Incorporer le
mélange des ceuls et du lait puis les pistaches
concassées.  Fouetter  énergiquement  jusqu’a
I'obtention d’une créme bien lisse. Recouvrir et
laisser reposer environ 20 mn.
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40 unités

Rl

& -

On peut remplacer les pistaches par les raisins
secs (selon le gonit),

Dans une poéle chauflée, verser la quantité
d'une petite louche de pate et faire dorer le
pancake des deux faces. Continuer ainsi jusqu'a
¢puisement de la pte. Servir accompagnés de
miel.
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Pancakes au yaourt

- 2 aufs Garniture :

- [ pot de yaourt (125 g - du sucre glace

- 200 g de farine - de la confiture de fraise (ou une
- du sel aulre confiture selon le goit)

- [ sachet de levure chaimique (7 g)
- [ petit verre de lait

H) unités

Préparation :

Dans un récipient. mélanger les jaunes d'oeufs
avec le vaourt (réserver les blancs daenfs). Dans
un autre récipient, verser la larine, ajouter le sel,
la levure chimique, le lait puis la préparation de
jaunes d'eeufs et de yvaourt. Mélanger le tout
Jusqu’a Fobtention d’une créme fuide,

Battre les blanes deeufs en neige puis les incor-
porer a la pate. Remuer délicatement de bas en I

haut jusqu’a homogénéisation des ingrédients,
Recouvrir avee un film alimentaire et laisser

reposer environ 30 mn,

Dans une poéle chaullée, verser la quantite de 2
c.is. de pat

et faire dorer le pancake des deux

faces. Continuer ainsi jusqu'a épuisement de
la pate. Au moment de servir, saupoudrer les
pancakes de sucre glace et les accompagner de
confiture de fraise,




Pancakes aux épices et aux poires

- 6.3 g de farine blanche | - 2 aufs
- 65 g de farine de blé 1 petit verre de lait
- 1 pincée de sel Carameélisation des poires :
- 2 sachets de levwre chimigue (7 g x 2) | - 2 pores
- Y de cd.c. de noix de muscade rdpée | - 1 petit verre d’eau
- Y de c.d.c. de cannelle en poudre - 100 g de sucre semoule
Y de c.a.c. de poudre de clous de - Vo cde. de cannelle en poudre
airofle Garniture :
o cd.c. de gingembre en poudre - quelques pistaches concassées

- 2 cd.s. de sucre semoule

H) & 4] unites

Préparation :

Dans un récipient. mélanger les deux farines,

le sel, la levare chimique, la noix de muscade
ripée, la cannelle en poudre, les clous de girofle
en poudre, le gingembre et le sucre semoule.
Ajouter les ceuls et le lait puis mélanger le
tout jusqu’a Pobtention d'une creme tHuide.

Recouvrir avee un film alimentaire et laisser

reposer environ 20 mn.

Dans une pocle a crépe chaullée (antadhdésive),
verser 2 c.ns. de pite et faire cuire le pancake.
Une fois la premicre face dorée, le retourner et
faire dorer I'autre face. Continuer ainsi jusqu'a

epuisement de la pate.

Laver les poires et les découper en fins quartiers,
Dans une poéle sur feu doux, les faire revenir
avee de 'eau, le ili‘\ de citron, le sucre semoule
el la cannelle en poudre. Laisser confire environ

10 min. sans cesser de remuer.

Au moment de servir, U‘iII]IIlI les et akes avec |l"~ filldl'|i!'l‘\ ‘ll' |H!ii'i"\ "‘III'IH\.

\'lllllllllill'l'l de [:N:n hes concassees ||||ih arroser o'un peu de sauce de |h!i!'i'\.
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- ¥ litre de lait

-2 aufs

- e e de levure boulangére

- 2 sachets de levwre chimique (7 g x 2)
- Yo petit verre d'luatle (7 cl)

- du sel

- 250 g de semoule fine

Garniture :
- du miel
- 60 g d’amandes (mondées, frites et

Concassées)

'

Préparation :

Dans une poéle i crépes chauflée (antiadhésive,
verser le contenu d’une petite louche de pite et
faire cuire le blinis. Une fois la premicre face

; y : . ®
Mixer le lait avec les aeuls, la levure boulangére, K 1)
la levure chimique, Phuile, le sel et la semoule ).

fine. Dés Fobtention d’une pate fluide, verser le \ dorce le retourner et dorer Fautre face. Conti-
tout dans un récipient. Q - NUEramsi Jusqu-a epuisement de la pite, Servir
{.} accompagnes de miel et d’amandes concassées. —
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Baghrir aux dattes

- 300 g de semoude fine
- 150 g de farine
du sel
- [ sachet de levure chimique (7 g)
- 2 ca.e. de levwre boulangére
- [ cd.s. de sucre semoule
Vi de hitve d’ean tidde
La farce :
- 500 g de pite de dattes
Yo e de cannelle en poudre

I cd.s. de beurre

2 c.a.s. deau de flewrs doranger

un pew d’hale

- 30 g de graines de sésame frites o 100 g

d'amandes (mondées, friles el concassées)
Garniture :

- du chocolat noir fondu dans une casserole

avec un peu de bewrre

Préparation :

Dans un récipient, mélanger a Paide d'un
fouet manuel (ou bien un batteur ¢lectrique)
lasemoule, La farine, le sel, la levure chimique,

la levure boulangere, le sucre semoule et Peau

tiede, Recouvrir la créme obtenue et laisser

lever 30 mn.

Remuer un peu la créme et verser la quantité
dune petite louche sur une poele antiadhésive
hien chaude. Faire cuire la crépe uniquement

!hl {l!‘.\h’{]ll.‘ sans |.i1 reLourner.
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Dansun récipient, mélanger la pate de dattes avee
la cannelle en poudre, le beurre et Peau de fleurs
d’oranger. Huiler les mains et confectionner des
petits batonnets avee ce mélange puis les enrober
de graines de sésame ou d'amandes concassées,

Déposerau centre de chaque erépe un bitonnet
de daties, Penrouler et bien presser les bords pour
les coller. Disposer dans un plat de présentation
et servir garnies de chocolat fondu.
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Baghnir farct et frit

On peut préparer ces baghrirs avec Uune des farces swivantes selon le goit

- 300 g de semoule fine
- 150 g de farine
-1 cd.c de sel

- 1 sachet de levure chimigue (7 g)
- 2 ad.c de levure boulangére

- Y de litre deau tiéde
- 750 g de miel
- de luale pour friture

Garniture :

La farce aux pistaches :
- 200 g de pistaches mondées el concassées
- 200 g d’amandes mondées, frites
el concassées
La farce a la pate d’amandes:
- 250 g d'amandes
- 125 g de sucre semoule
- 1 cd.c deau de fleurs d'oranger

- des amandes mondées, fiites et concassées

55 4 60 unités

Préparation :

Dans un récipient, mélanger i I'aide d’un louet manuel (ou bien un batteur
électrique) la semoule, la farine, le sel, la levure chimique, la levare boulangére
et Pean tiede, Recouvrir la créme obtenue et laisser lever 1 heure. Juste avant
la euisson, remuer le liquide avec une louche.

1- Verser la quantité d'une petite louche de créme sur une poéle antiadhésive
bien chaude. Faire cuire la crépe uniquement du dessous sans la retourner. (On
obtient des crépes qui ne depassent pas 8 em de diamétre),

2- Farce aux pistaches :

Déposer au centre de chaque crépe 2 c.as. de pistaches concassées

3- Plier la erépe en forme de lune et presser les bords pour bien les souder.

4- Farce d’amandes :
Bouillir les amandes, les monder puis les mixer avec le sucre semoule et 'eau
de fleurs d'oranger.

5- Former des batonnets avec la pite d'amandes et les déposer au centre de
chaque crépe.

Plier I crépe en forme de lune et presser les bords pour bien les souder.

6- Faire tiédir le miel dans une casserole, Faire frire les crépes des deux faces
dans un bain d’huile brilant jusqu’a dorure puis les tremper aussitot dans du
miel.

Les égoutter, les parsemer d amandes concassées et les disposer dans un plat de
presentation. Servir tiede.
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