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» 200 g de farine » 3 ceufs oande diyyd g 200 -
» 40  de lait » Une demi-gousse de vanille Lliild sge Couns s 40 -
+ 50 g de sucre « 1 pincée de sel rlo dusyd » PS50 -
« 2 cuilléres a soupe d’huile : s BpeaS oMo 2 »
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Couper la gousse de vanille en deux et Battre avec un fouet électrique jusqu'a Dans un saladier, mettre les ceufs, le sucre
extraire les graines a I'aide d'un couteau. ce qu'il double de volume puis ajouter la et le sel. Battre les ceufs jusqua ce quils
farine tamisée. blanchissent,
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Couvrir le saladier avec une serviette Incorporer bien les ingrédients avec le Ajouter le lait et continuer a battre.
et laisser reposer 1 heure. Cuire dans batteuretalafin ajouter I'huile.
une poéle huile jusqua épuisement

delapate. *
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« 6 crépes sucrées + Jus de 2 citrons o9 > pac Bgl> i, S 4illné6 -
- 6 pommes + Moule LS . Clasi6 -
+ 100 g de sucre roux (o) ol S 700
« 60 g de beurre Bas) £ 60 -
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Une fois le sucre fondu, ajouter le reste Dans un moule rond, faire fondre le - Eplucher les pommes, les couper en
du jus de citron. Laisser cuire 5 minutes beurre sur feu doux puis ajouter le sucre quartiers. Mettre dans un saladier et
jusqu’a caramélisation. TOUX. tremper dans le jus de citron. Réserver.
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Recouvrir les pommes empilées et faire Préparer les crépes. Les empiler I'une sur Disposer les quartiers de pommes dans le
entrer les pourtours a 'intérieur du moule l'autre. moule. Laisser cuire 10 a 15 minutes puis
avec un couteau. Mettre au four a 180° retirer du feu.

pendant 20 a 25 minutes. Laisser tiédir et
démouler délicatement.
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» 1yaourt nature « 1 cuillere a café de levure bpasbputwodielal . b el 1
N chimique dilans ol
« 100 g de farine - 1 pincée de sel Tbo duayd di,6 100 -
- 10 dl de lait Décoration : H e B 10
+ 20 g de sucre + Yaourt sucré ¢l eely * FSwg 0.
« Huile - Amandes effilées dyg0 9] ey
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Ajouter I'huile et le yaourt nature et
mélanger avec un batteur électrique.
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Faire un puits au centre et ajouter le sucre
et I'euf.
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Dans une petite poéle chaude et huilée,
verser une louche de pate dans la poéle,
bien répartir la péte. Cuire les pancakes
pendant 2 minutes de chaque coté. Une
fois les pancakes cuits, verser dessus le
yaourt sucré et les amandes effilées.
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Continuer a battre jusqu‘a l'obtention
d'une pate lisse. Laisser reposer une
heure.
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Dans un bol, mettre la farine tamisée,
le sel et la levure. ’
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Ajouter le lait progressivement tout en
continuant a battre.
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de chocolat

- 225 g de farine
« 1 ceuf fondu
- 30 cl de lait

» 50 g de sucre en poudre

« 1 cuillére et demi a café de
levure chimique

« Huile

« 1 cuillére a soupe de beurre

+ 50 g de pépites de chocolat

- Coulis chocolat (page 11)
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Ajouter le lait progressivement tout
en fouettant.
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Faire un puits au centre et ajouter I'ceuf

et le beurre fondu.
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Dans un bol, mettre |a farine tamisée,
la levure et le sucre.
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Faire chauffer une crépiére et étaler une
louche de pate en un cercle de 7 cm de
diameétre. Laisser cuire jusqu’a formation
debulles et poursuivre |a cuisson 1 minute.
Servir avec une sauce chocolat chaude.
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Ala fin, ajouter les pépites de chocolat
et bien incorporer a la péte.
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coulis de chocolat Ay il Aalia g

Pate a pancakes : « 2 cuilléres a soupe de sucre Py S GeMol - P LIS dise

+ 120 g de farine « 1 pincée de sel olodus,dl a8 120 -

« 1 cuillére a café d'extrait + Huile e Fociptodisloe]
de café Coulis au chocolat : $Ak¥e S Sl dalo et

+ 15d delait - 25 de lait el Jw 25 © el s 15 ¢

» 2eeufs « 250 de chocolat noir £lagaw dla¥e <G £ 250 - ol

« 1 cuillére a café de levure bpas Bputodielel .

chimique dileosS
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Ajouter le sucre, |a levure et la farine Dans un saladier mettre les jaunes d'ceufs Préparer les pancakes : dans un petit bol,
tamisée. Continuer a battre jusqu’a puis ajouter le lait au café et fouetter. délayer le café dans le lait. Réserver.

I'obtention d’une pate homogéne
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Faire chauffer une crépiére. Verser une Préparer le coulis de chocolat : dans une Dans un saladier, battre les blancs en
petite louche de péte, bien répartir sur la casserole, chauffer le lait et ajouter le neige puis les incorporer délicatement
poéle. Laisser cuire jusqu‘a 2 minutes de chocolat en morceaux. Mélanger jusqu'a ala pate.
chaque cdté, Servir les pancakes avecle I'obtention d'un sauce lisse

coulis de chocolat.
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« 6 crépes (p. 03) - Jus d'orange du commerce oo JLaSdl jrmc o oI, S6 -
- Sucre en poudre - Zeste d'orange pour allaJl LIV
- 100 g de beurre décoration Ol JLas, o jedas ¢ 3ay; £ 100 -
« Jus de 2 oranges M -
« Jusde 1citron qgailt] Jiise «
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Faire réduire doucement jusqua Quand le sucre commence a caraméliser Dans une poéle, mettre le sucre. Laisser
I'obtention d'un caramel blond, ajouter ajouter le jus de citron et le jus d'orange. sur le feu.
le beurre.
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Plier encore les crépes sur quatre pour Les plier en deux et les tremper dans Laisser réduire le jus blond. Passer les
bien les imprégner de jus. Ajouter le jus le jus. crépes une a une dans le jus obtenu, sur .
d'orange restant. les deux faces.
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Crepes soufflées kpuzinadz blogspot.com ‘513_9“ g_g\)s )_Uag

l'orange

JE

« 4 crépes (p. 03) + 30 g sucre en poudre s jlin - (03 yo) wilyS yillas 4 -

+ Sucre glace pourla + 2 jaunes d'ceuf iy £250 + o) @l S au o
décoration + 250 g de farine (gobazs) 3y 25 - t oligaull iy, S

Appareil a soufflé : « 25 g de beurre (facultatif) D)_.__S 2l JL&.‘.,:.JI ST

+ (Base de créme pétissiére) . 2 cyillores 3 soupe jus gt j’:_' " T

+ 125 g de jus d'orange dorange : s Bl

« 50 g lait
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ol gl

Ajouter le lait chaud au mélange des ceufs
et continuer a battre avec un fouet.
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Mettre les crépes dans un plat allant au
four, étaler le soufflé préparé sur la moitié
de la crépe et plier en deux et enfourner
a200° pendant 10 minutes a la sortie du
four saupoudrer de sucre glace.

Szl

Dans une casserole, faire chauffer le lait
avec le jus d'orange.
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Dans un saladier, mettre les jaunes et
le sucre et fouetter avec un batteur
électrique, puis ajouter la farine et
continuer a battre.
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Dans un bol, battre les blancs d'ceuf
en neige avec une pincée de sel et une
cuillére a soupe de sucre. Incorporer les

blancs en neige au mélange préparé.
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Continuer de battre avec un batteur
électrique et verser le mélange dans une
casserole, remuer jusqu'a l'obtention
d'une créme épaisse. Retirer du feu et
ajouter le beurre et le jus d'orange.
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Lapate:

« 200 g de farine

« 40 cl de lait

« 15 g de levure de boulanger

« Y3 sachet de levure chimique

« 2 cuilléeres a soupe de sucre

« la echta (la créme pour 20
atayefs)

+ 125 g de fromage blanc régime
(ou mascarpone)

» 5 de créme fraiche

+ 10 dl de lait

Atayef assafiri libanais

» 1 cuillére a café de semoule
fine

« 1 cuillére a soupe de sirop
d'eau de fleur d'oranger

‘Décoration ;

- 20 g de pistaches concassées
Ater (sirop a sucre) :

- 1tasse de sucre

« 1tasse d'eau

« 2 cuilléres a soupe d'eau de
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Préparer la créme : dans une casserole, faire
chauffer le lait puis ajouter la créme fraiche.
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Dans un bol, mettre la farine, la levure
chimique et le sucre. Ajouter le lait mélangé
avec le levain. Bien mélanger laisser reposer
1 heure
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SRR

Préparer la pate : dans un bol mettre la levure
de boulanger et le lait et laisser lever.
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Prendre les galettes et les plier en forme
de cornets et bien pincer pour coller les
extrémités,

Dmall (o G2 gl (5 i TR S
ALl as ¥ il i e Lghl
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Dans une petite poéle, verser une louche de
pate et cuire sur un cdté, Ne pas placer les
galettes sur les autres sinon elles vont coller.
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Ajouter la semoule, remuer jusqua I'obtention
d'une creme épaisse. Couvrir et laisser refroidir
au frais.
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Remplir les crépes en cornet avec une cuillere
a café de cette créme. Plonger les comets
farcis dans les pistaches concassées. Servir et

arroser de sirop (ATER).
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Ajouter le sucre glace tamisé et continuer a
battre. Jusqu'a l'obtention d'une créme légére.

kouzinadz.blogspot.com
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Mettre la créme préparée dans un bol et
ajouter le mascarpone. Fouetter avec un
batteur électrique.
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créme au chocolat alay Sl dg S

» 10 crépes a la vanille » 2 cuilléres a soupe de Jouec by Sidels] e Sl 53 10 -
(p.03) beurre flagas AL¥e S ¢ 100 - (03 o) Liluslatly
Créme au chocolat : + 100 g de chocolat noir 2 (el P Ab¥eS il doyyS
« 20 cl de créme fraiche Décoration : L Aol dguyS w20 -
+ Tuillére a soupe de miel « Sucre glace Bay) ByuaS 3o

Us SN P51 opdall VS g ey Sy 5l ey Sl g S ol : DY,y § g

daph Bl e sl ol o5 o Ul 2SI e Byl gus
Verser le chocolat fondu dans la casserole Porte a ébullition le beurre et la créme Préparer la créme au chocolat : dans une
et mélanger et laisser refroidir. fraiche puis ajouter le miel. casserole, faire fondre le beurre avec la
creme fraiche.
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2y T Al a5 Al
celogll e S 51
Dérouler et étaler les laniéres sur une Découper les crépes en rouleaux de 1cm Rouler les crépes cuites trés serrées sur
plaque allant au four et les cuire 1 de largeur, elles mémes.

minute. Laisser durcir a I'air.
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Saupoudrer les Mlkamﬂmmgmsmt-ﬁ@mat dans des verrines,
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Tartelettes de créggangdzblogspot.cont yeiall ol K1) yillad

aux ananas EREGYE
« 6 crépes (p. 03) + 1 sachet sucre vanille ou Llolall Jdac gf (03 o) ity 56«
- 4 boites d'ananas au sirop extrait de vanille Ab¥e € Ll cloees + ool oty el e 4 -
. 2 ceufs « 20 l créme fraiche 20 - D
+ 2cuilleres a soupe desucre  * Moules a tartelettes ) s - SRS 5N, D «
« Pépites de chocolat Lloils ;< a0 €T 0

LW ey Gl dg S ] Sl 5k a el S A8 B Jols LS ilas pais
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Ajouter la créme fraiche et l'extrait de Dans un bol, mettre les ceufs, le sucre. Disposer les crépes dans les moules a
vanille. Fouetter avec une fourchette. tartelettes, et découper les bords qui

débordent avec des ciseaux.

ke Bramadl day SH o G2 230 Al e iSOl g3 Olage I dabaidl LWGUYI oo

Gl s 5  Lebl 5 5Ll RIS LS Sl e 5 i
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Verser une louche de la créme préparée Parsemer les tartelettes de pépites de Disposer les ananas coupés en dés sur

sur les tartelettes et cuire au four a 180° chocolat. le fond des tartelettes.
pendant 15 minutes.
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« 10 crépes (p. 03) + 1 cuillére a soupe d'eau fpSdaslsl e (03 o) il S 5110810 -

- 233 kiwis tiede il slo gsS3I2e

+ 100 g de chocolat * Noix de coco (pour oeld aigll se dl¥s < 5 £ 100 -
noir aux noisettes la décoration) GaidLs glagan

« Sucre glace . el yaw e
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Disposer la crépe sur un plat et étaler Ajouter la cuillére d'eau tiéde mélanger et Faire fondre le chocolat noir dans un bain
le chocolat fondu sur la crépe. laisser tiédir. marie sur feu doux.

ool Gans (o5 oS0k oS5,k GBI gbl 35 o0 Sl s a
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Rouler la crépe. Décorer avec quelques Plier les extrémités de la crépe. placer dessus les tranches de kiwi.
rondelles de kiwis.
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Astuce : Verser un fkaﬁmgw Biﬂ@@ﬁ’&i"%?ﬁ“’ Servir aussitot.







Nems de crépes a la confitiradimkilz. blogspat-cBps jay ol SI) yillad el

« 2 crépes (p. 03) - Fau Lo * ; (03 yo) hpSI1 J50Las 2 o
« Une boite de 397 g de + Sucre glace el e S0 sl dule o
lait concentré sucré « Amandes effilées i s £397 bigs Aoa
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e 07 Jo> Jshay Wb Lgnbas w8 el Sl g Y
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empiler les triangles, les rouler sur deux superposer deux crépes, I'une sur l'autre. dans une poéle, faire griller les amandes
et couper en laniéres de 0,7 cma 1cm A 'aide des ciseaux les quatre triangles effilées.
environ. Réserver. pour obtenir une crépe en forme (+).

Clest 'enveloppe de nem.
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Rabattre ensuite les deux parties Déposer la moitié de la farce au centre de Mettre le pot de lait concentré dans une
latérales, et rouler du milieu vers le sens (+) puis rabattre |a partie la plus proche casserole d'eau, porter a ébullition et
opposé. Saupoudrer de sucre glace. de soi en la ramenant sur la farce, laisser cuire 1 heure. Laisser refroidir,
Parsemer d’amandes effilées grillées. Astuce : On peut varier les goiits avec Dans une poéle faire fondre 2 cuilléres a
Servir aussitot tiede. Nutella, confitures et des fruits en soupe de la confiture de lait puis ajouter
morceaux ... etc. les laniéres des crépes coupées. Mélanger

et laisser chauffer,
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Remarque: la cunﬁturk@HZlEhﬁﬁZShlﬁ@Sﬂ@ﬁg@QMans un pot en verre.
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bananes caramélisées e Sl sally

« 2 crépes (p. 03) « 30 g de beurre S8 5eMo3 (03 po) IS yilbas 2

+ 1 casde noix de coco Ganache au Nutella : It fpuSddselol.

Bananes caramélisées : « 50 g de chocolat noir UL doyys aigll 59>

+ 2 bananes « 10 d de créme fraiche #lagaw dloX¥a b £ 50 - * JoySa 90

+ 3 cuilleres & soupe de - 100 g de Nutella dxjlbdg,S Juw10 - 8ay; £30 +
sucre roux en poudre Msgs & 100 - 902 e

: B g 3 = F 1 4 '
G iy § o 5 Riahs a2 50l e 15 5 Bl o3 s J5ls ALY i U g 5 g
ol S 5udad e 5, aml el oI Al 51 Slys ] pbid] s SV el iy S e
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Verser une cuillére a soupe de la creme Dans une poéle, faire fondre le beurre, Préparer la créme ganache : dans un bain
ganache préparée sur la crépe. y faire revenir les bananes coupées en marie, faire fondre le chocolat avec la
rondelles ou entiéres puis ajouter le sucre créme fraiche et le nutella.

roux. Laisser caraméliser légérement.

gl S g 88 Tiake (53 VI B LU 281y OIS OLT bl 5,0k 50 oo Sl 5l i s
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Ala fin saupoudrer la crépe d'une cuillére Replier la crépe et verser dessus la Disposer la banane caramélisée sur la
asoupe de noix de coco. Servir aussitdt. ganache au Nutella chaude. crépe au chocolat.
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aux poires et caramel Jaal SN 5 alaYl

- 2 crépes (p. 03) - Beurre Bay * (03 o) S Byitnd 2
+ 3 poires mres + Sucre roux PETE SV gosli ol 3 -
« Caramel ou sirop d'érable » Ruban : las e i il el gl Juol,S
« Noix de coco « Etoile d'anis ool gy ¢ aigdl je o
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Mettre deux cuilléres a soupe de compote Saupoudrer de sucre rous, laisser revenir Préparation de la compote de poire : dans
de poires au milieu de la crépe. quelques minutes et réserver au chaud. une poéle, faire fondre le beurre et y faire

revenir les poires coupées en dés.
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Nouer I'aumaniére avec un ruban Rabattre les extrémités de la crépe vers
décoratif, et napper avec le caramel ou e centre.
le sirop d'érable.
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Saupoudreravec la noix de ¢ dcue décorer avec |'é mIedams Servir tiede.
ouzina ogspot.c
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« 10 crépes (p. 03)

« 100 g de chocolat

» Quelques cerises entiéres
Remplissage cherry :

+ 250 g de cerises dénoyautées

« 2a 3 cuilléres a soupe
de sucre en poudre

« 3 cuilléres a soupe d'eau

« Y4 de cuillére a café de ﬁ;amm% 5 (03 ya) QI,S,JLE.HO B
cannelle AN alb¥e < 2100 -
Glagage: gl i, Ju 20 - S0 Gl an -
+ 20 d de créme fraiche épaisse iijis 23550 gidisn
« 3 cuilléres a soupe de sucre S By S &_;;L‘, 3. gl £45i0 3,8 § 250 -
- Y2 paquet de chantilly en Geoio i S Y - rasS go0La TP
poudre il P ,_L...
Iacrg::ee;e a café de vanille Aocbuio AL.::LL:J ‘I1 #lo yeeS Geto 3
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Etaler une cuillére a soupe du glacage sur Dans un bol froid, fouetter la créme fraiche
la crépe puis disposer au milieu les cerises  froide avec un batteur électrique, ajouter

cuites. Plier la crépe en deux.

le sucre glace et continuer a battre. A la fin
ajouter la créme chantilly montée.

el 3
Saupoudrer avec du chocolat noir rapé et Déposer les crépes roulées dans un plat
décorer avec quelques cerises. Garder au puis les couvrir avec la créme.

frais avant de servir.

kouzinadz.blogspot.com
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Dans une casserole, mettre Ies cerises
dénoyautées, ajouter le sucre glace, la
cannelle et les 3 cuilléres d'gau. Laisser
cuire 7 minutes environ. Egoutter et
laisser refroidir.
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Une fois la crépe pliée, la rouler sur
elle-méme jusqu‘au bout. Couper les
extrémités.
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