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5  Crêpes salées  Crêpes sucrées  Blinis   Pancakes   Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !Plus vous mettez de farine et d’œuf, plus vite cuisent vos crêpes / Coupez les extrémités des crêpes / CRÊPES FLAMBÉES AU CALVADOS / servez-le à la cuillère sur les blinis aux oignons / arrosez du mélange jus de citron vert, sucre et gingembre / Préparez la pâte à crêpes en ajoutant la poudre de curry à la farine / saupoudrez de sucre glace avant de servir / PANNEQUETS DE ROCAMADOUR / des blinis au format apéritif / Avec les recettes exotiques, choisissez plutôt des rouges légers / Lorsque la pâte contient du parmesan / VOUS POUVEZ UTILISER DES ANANAS EN BOÎTE / Le mariage de la poire et du fromage bleu / La botte secrète d’Aude et Leslie / et ajoutez 3 cuil. à soupe d’estragon coupé / poivrez généreusement puis ajoutez les pignons de pin / Pour les amateurs de café / Réalisation des galettes avec le temps de repos 45 min / dégazez le cidre en le fouettant dans un saladier / ajoutez le vinaigre et mettez sur le feu / 250 g de mascarpone / ÉGOUTTEZ LES RONDELLES DE BANANE / Galettes du dimanche soir / Préparez la pâte à crêpes en remplaçant le lait par du lait de coco

1Préparez la pâte à crêpes ( recette détailléeet après les 30 min de repos, faites cuire huit crêpes.2Pelez l’oignon et coupez-le finement, puis faites-le blondir dans une poêle avec 1 cuil. à soupe d’huile d’olive. Ajoutez la sauce tomate et mélangez. Gardezde côté.3Versez les épinards, encore surgelés, dans une casserole avec 1 cuil. à soupe d’eau. Mettez sur feu doux. Versez-les ensuite dans une passoire et pressez bien pour en extraire toute l’eau. Dans un bol, battez l’œuf à la fourchette. Transvasez les épinards dansun saladier, puis ajoutez la ricotta, l’œuf battuet le parmesan râpé. Salez, poivrez et mélangez bien.4Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez le moule. Commencez par y déposer une crêpe, puis montez vos lasagnes en alternant une crêpe, du coulis de tomate, une crêpe, des épinards à la ricotta, etc. Poursuivez le montage des lasagnes jusqu’àépuisement des ingrédients. Couvrez de papierd’aluminium et faites cuire au four 30 min.Servez chaud.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes1 oignon1 cuil. à soupe d’huile d’olive200 g de sauce tomate cuisinée au basilic400 g d’épinards hachés surgelés1 œuf100 g de ricotta80 g de parmesan râpé1 noix de beurre pour le moulesel et poivrePour la pâte125 g de farine2 œufs25 cl de lait20 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de sel> À VOUS DE REVISITER UN GRAND CLASSIQUE EN REMPLAÇANT LES PLAQUES DE LASAGNES PAR DES CRÊPES ; LE RÉSULTAT EST TRÈS FIN, ALORS ÉPATEZ VOS AMIS !RÉALISATION DES CRÊPES AVEC LE TEMPS DE REPOS 50 MIN I PRÉPARATION 20 MIN ICUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★  I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MOULE À MANQUÉLasagnes de crêpes épinards et ricottaAvec cette recette, n’hésitez pas et proposez un bardolino. Mmm...le verre de vin  qui va bien






Crêpes roulées au saumon fuméRÉALISATION DES CRÊPES AVEC LE TEMPS DE REPOS 50 MIN I PRÉPARATION 15 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★> POUR GAGNER DU TEMPS, CONFECTIONNEZ CES CRÊPES LA VEILLE ET GARDEZ-LESAU FRAIS DANS DU FILM ALIMENTAIRE. VOUS AUREZ JUSTE À PRÉPARER VOTRE SAUCE LE LENDEMAIN AVANT DE SERVIR.1Préparez la pâte à crêpes ( recette détaillée)et après les 30 min de repos, faites cuire huit crêpes.2Lavez la tomate et coupez-la en quatre. Ôtezles graines et coupez la chair en petits dés.Ôtez les fanes des oignons nouveaux et coupez-les finement. Versez les tomates et les oignons dansun saladier, ajoutez le parmesan râpé, la ricotta et la ciboulette ciselée. Salez, poivrez et mélangez. Coupez les tranches de saumon en deux dans la longueur.3Étalez une crêpe, tartinez-la de ricotta et recouvrez d’1 lamelle de saumon. Roulez la crêpe assezserrée. Avec un couteau, coupez les deux extrémités,puis coupez les crêpes en deux. Disposez dans un platet mettez au frais avant de servir.4Préparez la sauce en mélangeant la crème, le jus du demi-citron et les œufs de poisson. Salezet poivrez. Versez sur les crêpes et servez aussitôt.Les ingrédients pour 8 crêpes1 tomate2 oignons nouveaux100 g de parmesan râpé200 g de ricotta4 cuil. à soupe de ciboulette ciselée4 belles tranches de saumon fumésel et poivrePour la sauce20 cl de crème liquide1⁄2  citron1 petit pot d’œufs de truite ou de lumpsel et poivrePour la pâte125 g de farine2 œufs25 cl de lait20 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de sellaurence le tuyaude Servez ces crêpes en apéritif : coupez-les en petits tronçons, mettez-lesdans un plat et maintenez-les avec une pique. Servez la sauce à part.Pour les soirs de fête, ajoutez quelques œufs de saumon sur chaque crêpe roulée.la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienAvec cette recette d’inspiration scandinave, proposez de l’aquavit glacéservi dans des tout petits verres, glacés eux aussi.




Gratin de crêpes aux saint-jacquesRÉALISATION DES CRÊPES AVEC LE TEMPS DE REPOS 50 MIN I PRÉPARATION 40 MIN I CUISSON 20 MIN ICOÛT ★★★  I DIFFICULTÉ ★★ recette pour épater ... 1Préparez la pâte à crêpes en ajoutant le curryà la farine ( recette détailléeet après les 30 min de repos, faites cuire les crêpes.2Pour la béchamel : mettez le beurre à fondre dans une casserole à feu doux. Ajoutez la farine en pluie et remuez pendant 2 min. Versez le lait froid et fouettez.Portez à ébullition et laissez cuire 3 min tout en remuant. Hors du feu, salez, poivrez, ajoutez la noixde muscade et le fromage râpé.3Pelez et coupez finement l’oignon. Enlevez la base terreuse des champignons et coupez-les en tranchesfines. Pelez et hachez la gousse d’ail. Versez 1 cuil.à soupe d’huile d’olive dans une poêle et mettez l’ailet les oignons à blondir. Ajoutez les champignonset laissez revenir 5 min. Ajoutez délicatementle contenu de la poêle à la béchamel.4Versez le reste d’huile d’olive dans la poêleet mettez sur feu vif. Saisissez les noix de saint-jacques 1 min de chaque côté. Salez et poivrez. Déposez sur une assiette et coupez chaque noix dans l’épaisseur, en deux ou en trois (selon la taille des noix).5Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un plat, montez successivement une crêpe, un peu de béchamel et des morceaux de noix de saint-jacques. Continuez jusqu’à épuisement des ingrédientsen terminant par une couche de béchamel. Mettezau four 20 min.Astuces _ • Pour ce gratin, utilisez un plat à four de forme ronde en porcelaine ou en pyrex ; à défaut, un moule à manqué. • Utilisez des noix de pétoncle ou un cocktailde fruits de mer à la place des saint-jacques. • Troquez le curry de la pâte contre du safran.Les ingrédients pour 4 à 6 personnesPour la sauce béchamel40 g de beurre40 g de farine50 cl de lait1 pointe de couteau de noix de muscade râpée 100 g de fromage râpésel et poivre1 oignon200 g de champignons de Paris1 gousse d’ail2 cuil. à soupe d’huile d’olive500 g de noix de saint-jacquessel et poivrePour la pâte125 g de farine2 cuil. à café de curry en poudre2 œufs25 cl de lait20 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de selle verre de vin  qui va bienAvec cette recette, essayez un auxey-duresses. Mais ne le servez pas trop frais !


Galettes de blé noir à la poire et au bleuRÉALISATION DES GALETTES AVEC LE TEMPS DE REPOS 45 MIN I PRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 25 MIN ICOÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> LE MARIAGE DE LA POIRE ET DU FROMAGE BLEU EST TOUJOURS UNE RÉUSSITE. SERVEZ CES GALETTES AVEC UNE PETITE SALADE AUX HERBES ASSAISONNÉESI POSSIBLE D’UNE VINAIGRETTE À L’HUILE DE NOIX.1Préparez vos galettes ( recette détaillée)et après les 30 min de repos, faites cuire huitgalettes. 2Coupez les poires en quatre, pelez-les et ôtez-enle cœur. Découpez les quartiers en lamelles.Mettez 20 g de beurre à fondre dans une poêleet faites dorer les lamelles de poires 3 minde chaque côté. Poivrez-les et déposez-lessur une assiette. Coupez le fromage en lamelles.3Remettez votre poêle à galette sur le feu avecun peu de beurre. Déposez une galette, ajoutezdes lamelles de fromage, puis quelques lamellesde poire. Saupoudrez de pignons de pin et laissezcuire 3 min. Rabattez les extrémités de la galettevers le milieu. Répétez l’opération pour les autres galettes et servez aussitôt.Astuce _ Vous pouvez faire les galettes et les mettre au fur et à mesure dans un platque vous garderez au four à 100 °C (th. 3-4), le temps de finir la cuisson des autres.Les ingrédients pour 8 galettes4 poires (type conférence ou comice)30 g de beurre200 g de bleu d’Auvergne ou de Saint-Agur3 cuil. à soupe de pignons de pinsel et poivrePour la pâte130 g de farine de sarrasin2 œufs30 cl d’eau30 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de sellaurence le tuyaude Vous pouvez également utiliser du roquefort ; dans ce cas-là, écrasez-leà la fourchette avec 2 cuil. à soupe de crème fraîche.Tout aussi délicieux avec des lichettes de fourme d’Ambert...la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienJouez la carte du sucré-salé jusqu’au bout et surprenez vos convives en accompagnant ces crêpes d’un (bon) porto, juste frais...






Galettes au parmesanRÉALISATION DES GALETTES AVEC LE TEMPS DE REPOS 50 MIN I PRÉPARATION 15 MIN ICOÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★1Préparez la pâte à galettes ( recette détaillée) en ajoutant le parmesan râpé. Après les 30 minde repos, faites cuire huit galettes.2Lavez et séchez les tomates en grappes. Coupez-les en quatre, ôtez les graines, puis coupez la chair en dés. Coupez les tomates confites également en dés.Versez le tout dans un saladier. Salez et poivrezgénéreusement, puis ajoutez les pignons de pin,le parmesan coupé en copeaux et la roquette.Arrosez d'huile d’olive et mélangez.3Répartissez cette salade dans vos galetteset dégustez aussitôt.Astuce _ Pour faire très facilement des copeaux, utilisez un couteau économe.Vous pouvez également les acheter tout prêts.Pour varier_ À la salade grecque. Mélangez 1 sachet de cœurs de laitue, 150 gde feta grossièrement émiettée, 2 tomates finement coupées, 1 oignon rouge finement coupé et 10 olives noires dénoyautées.Les ingrédients pour 8 galettes6 tomates en grappes de taille moyenne6 tomates confites1 petite poignée de pignons de pin100 g de parmesan1 sachet de roquette1 filet d'huile d’olivesel et poivrePour la pâte130 g de farine de sarrasin2 œufs30 cl de lait30 g de beurre fondu50 g de parmesan râpé20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de selLorsque la pâte contient du parmesan, elle est plus concentrée en protéines et,à chaleur égale, a tendance à colorer plus vite qu’une pâte nature.Attention à la poêle...stéphan le trucde 




Galettes gorgonzola et roquetteRÉALISATION DES GALETTES AVEC LE TEMPS DE REPOS 45 MIN I PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 25 MIN ICOÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ > SI C’EST POSSIBLE, PRÉFÉREZ LA ROQUETTE ACHETÉE CHEZ LES PRIMEURS PLUTÔT QUE CELLE SOUS-VIDE : LA SAVEUR EN EST MILLE FOIS MEILLEURE !1Préparez la pâte à galettes ( recette détaillée et après les 30 min de repos, faites cuire  galettes. 2Coupez le gorgonzola en lamelles. Coupezgrossièrement les feuilles de roquette et le jambon en lanières. Concassez les cerneaux de noix.3Remettez votre poêle à galette sur le feu avec1 noisette de beurre, puis placez une galette dans la poêle. Recouvrez de lamelles de gorgonzola. Quand le fromage est bien fondu, donnez un tour de moulinà poivre, ajoutez des cerneaux de noix, quelqueslanières de jambon et de la roquette. Repliez la galette. Répétez l’opération pour les autres galettes et servez aussitôt. Astuce _ Si vous avez du mal à couper le gorgonzola en lamelles, placez-le 15 minau congélateur : il sera alors plus dur et vous le découperez plus facilement.Les ingrédients pour 8 galettes200 g de gorgonzola1 sachet de roquette6 tranches fines de jambon de Parme3 cuil. à soupe de cerneaux de noix1 noisette de beurrepoivre Pour la pâte130 g de farine de sarrasin2 œufs30 cl d’eau30 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de selPour les soirs d’hiver, remplacez le gorgonzola par des lichettes de reblochon.Dans ces cas-là, supprimez la roquette ou remplacez-la par de la mâche.la botte secrète d’aude et leslie


Galettes du dimanche soirRÉALISATION DES GALETTES AVEC LE TEMPS DE REPOS 45 MIN I PRÉPARATION ET CUISSON 30 MIN ICOÛT ★ I DIFFICULTÉ ★> VOICI LA RECETTE TYPIQUE DU DIMANCHE SOIR. ENCORE MIEUX SI VOUS AVEZDES GALETTES DÉJÀ PRÊTES DANS VOTRE FRIGO. C’EST BON, COMPLET ET PRÊTEN UN TOUR DE MAIN !1Préparez la pâte à galettes ( recette détaillée et après les 30 min de repos, faites cuire  galettes. 2Remettez la poêle à galette sur le feu avec1 noisette de beurre, puis placez une galettedans la poêle. Saupoudrez de gruyère râpé. Quandil commence à fondre, ajoutez 1 cuil. à soupe de crème, puis cassez 1 œuf sur le dessus de la galette. Salez, poivrez, puis recouvrez de jambon.3Laissez cuire 3 min, le temps que le blanc d’œuf soit cuit, puis rabattez les côtés de la galette versle milieu. Répétez l’opération pour les autres galettes. Servez sans plus attendre.Astuce _ Si vous voulez servir toutes vos galettes en même temps, maintenez-lesau chaud dans un four à 100 °C (th. 3-4), le temps de finir la cuisson des autres galettes.Les ingrédients pour 8 galettes1 noisette de beurre150 g de gruyère râpé8 cuil. à soupe de crème fraîche8 œufs8 tranches de jambonsel et poivrePour la pâte130 g de farine de sarrasin2 œufs30 cl d’eau30 g de beurre fondu20 g de beurre pour la cuisson1 pincée de selPour titiller vos papilles, ajoutez 1 cuil. à café de moutarde forte dans la crèmefraîche et 1⁄2 botte de ciboulette finement coupée.la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienGare à la déprime du dimanche soir ! Pour l’éviter, consommez régulièrementces galettes toute simples et arrosez-les d’un bon bergerac rouge.
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