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 Crêpes salées  
 Variante
 Pour des galettes de sarrasin, associez 170 g de farine
 de sarrasin à 80 g de farine de blé.
 Dans un saladier, battez les œufs. Ajoutez la farine  
 et remuez bien. Délayez avec le lait. Salez et  
 poivrez. Laissez la pâte reposer 1 h.  
 Faites cuire vos crêpes, avec un peu de matière  
 grasse, sur une crêpière chaude ou dans une poêle  
 à crêpes.  
 Farine de blé   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  170 g
 Œufs   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2
 Lait   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40 cl
 Sel et poivre  
 Pour 8 crêpes Préparation : 10 min Repos : 1 h Cuisson : 25 min Dif
 fi
 culté : facile Coût : bon marché
 Pâte à crêpes salées  
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 Crêpes salées  
 Dans une poêle, faites fondre le beurre. Faites  
 revenir les échalotes et l'oignon épluchés et émincés  
 pendant 5 min. Ajoutez les champignons et laissez  
 cuire jusqu'à ce que toute leur eau se soit évaporée.  
 Déglacez ensuite avec le vin blanc et laissez réduire  
 pendant 10 à 15 min. Ajoutez les crèmes et laissez  
 réduire 10 min. Ôtez du feu et ajoutez la Maïzena®  
 préalablement diluée dans 2 cuil. à soupe d'eau.  
 Remuez jusqu'à épaississement. Salez, poivrez et  
 ajoutez un peu de muscade.  
 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).  
 Sur chaque crêpe, disposez une tranche de jambon,  
 puis un peu de sauce, roulez et mettez dans un  
 plat allant au four. Saupoudrez de fromage et d'un  
 filet de sauce et enfournez pendant 10 min. Servez  
 bien chaud accompagné d'une salade de mâche  
 ou d'endives.  
 Crêpes salées  
 (voir recette page 8)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6
 Tranches de jambon   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6
 Champignons de Paris surgelés  . . . . . . . . . . .  200 g
 Cèpes surgelés   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 g
 Échalotes   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6
 Oignon   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1
 Maïzena®  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 cuil. à soupe
 Beurre   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 g
 Gruyère râpé  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  150 g
 Crème liquide   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 cl
 Crème épaisse   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 cl
 Vin blanc   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 cl
 Muscade râpée  
 Sel et poivre  
 Pour 6 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 40 min Dif
 fi
 culté : facile Coût : raisonnable
 Ficelle picarde  
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