Emission 11 EXPRESSEMENT
lils ont les crépes rondes, vive la Bretagne! CUISINE

Crépes — Recette de base

Ingrédients

% tasse de farine
Une pincée de sel

1 gros ceuf

1 jaune d’ceuf

1 % tasse lait

1 cuil. atable d’huile

Préparation

o Meélanger tous les ingrédients ensemble

e Laisser reposer une nuit au réfrigérateur, de cette maniére, chaque grain de farine va
absorber le liquide de facon a avoir des molécules plus solides et une pate plus souple. Sans
ce repos, la pate a crépe sera plus cassante a la cuisson.

e Chauffer un poélon, une fois chaud, badigeonnez-le d’un peu d’huile

e Verser une bonne louche de pate

e Soulever et incliner le poélon en tournant de fagon a ce que la pate recouvre le fond

e Cuire et retourner

e Donne environ 5 -6 crépes minces

Bon appétit !
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Crépe au jambon, asperge & fromage suisse
(pour 4 personnes)

Ingrédients

4 crépes

20 asperges blanchies 3 min

8 tranches de jambon

4 tasses de fromage suisse rapé
4 tasse sauce béchamel no 2

PREPARATION

e Etendre les crépes

e Enrouler 5 asperges au centre de 2 tranches de jambon

e Répéter la méme chose 3 autres fois

e Déposer chaque roulé de jambon et asperges sur chacune des crépes
e Refermer la crépe

e Dans 4 ramequins de forme ovale, étendre % tasse de sauce béchamel
e Déposer la crépe farcie enroulée dans chacun d’eux

e Couvrir du reste de la béchamel

e Répartir le fromage rapé sur le dessus

e Cuire au four 350 F° environ 30-35 minutes

NOTE : Vous pouvez les préparer la veille ou les congeler avant de les cuire.

Bon appétit !
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Gateau de crépes étagées aux épinards & champignons

Ingrédients

8 crépes de 9 pouces environ

312 gramme d’épinards cuits bien égouttés

2 paquets de champignons cuits au beurre avec un petit oignon

3 t de sauce veloutée no 2 (sauce faite avec 1 % t de lait + 1 % bouillon de poulet)
4 tasses sauce de fromage suisse rapée ou de cheddar fort

Préparation

e Graisser ou huiler un moule a charniére de 9 pouces

e Déposer et superposer 2 crépes, y répartir 1 tasse de sauce velouté

e Mettre la % quantité des épinards cuits égouttés et mettre 1 tasse de fromage rapé

e Ajouter 2 autres crépes

e Répartir 1 tasse de sauce veloutée et mettre tous les champignons cuits et 1 tasse de
fromage rapé

e Ajouter 2 autres crépes, répartir 1 tasse sauce veloutée, y ajouter le reste des épinards

e Mettre 1 tasse de fromage rapé, déposer les 2 derniéres crépes

e Recouvrir le reste du fromage

e Couvrir d’une feuille de papier aluminium huilée et cuire au four a 350 F° durant environ 30 a
40 minutes

e Retirer le papier d’aluminium et poursuivre la cuisson 10-15 minutes, retirer du four et
recouvrir a nouveau

o Laisser refroidir ainsi durant 15-20 minutes

e Retirer le rebord du moule et servez !

Bon appétit !
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Crépes gonflées / dessert

Ingrédients

1 tasse de farine

4 ceufs

1 cuil. a thé poudre a pate
1 pincée de sel

1 % tasse d’eau

Huile

Préparation

o Meélanger tous les ingrédients ensemble sauf I'huile

e Dans un poélon, verser % pouce d’huile et faire chauffer

e Verser % tasse de pate en cercle

e Frire d’un c6té et arroser de I’huile chaude du poélon le dessus pour aider la cuisson du
centre de la crépe

e Retourner et cuire de I'autre coté

e Servez

Note : Garnir de fruits, sirop, de sauce au chocolat par exemple.
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