Petit déjeuner gourmand ? Blen sir 111 et avee des crépes car cela fait wun moment que je
Veux en remanger, surtout depuls le week-end dernier ol j'al éeé profité ou beau temps en
Bretagne!!

Le classicisme m'ennule |1 surtout en culsing, c'est pourguol j'essaye souvent des
assoctations tnattendues tels que mes boulettes de beeuf au spéeulos qul en ont surpris
plus d'un...

Cette fols-cl ce sont mes crépes qui sortent un pew de la normalité. )'al ajouté & wea phte
traditionnelle des amandes effilées que |'al au préalable poélées avec un peu de sucre afin
de les carmmélisées.

Al dégustation, Les erépes sont un peu plus épaisse que d'habitude et croquante par
endlrolt . On sent également un peu golit de grillé et de caramel dic aux amandes.

C'ttait tres gourmand 111

La recette pour 20 crépes:

* 2500 de farine
* 4 ceufs

e cooml de lailt


http://storage.canalblog.com/82/31/680146/52375924.jpg

* 2cas d'huile

* 1 pincéedesel

* 509 de sucre

e cannelle et feve tonka (facultatif, mats donne un golit intéressant)
* 1 grosse polgnée d'amandes effilées

* 309 de sucre

Dans une poéle, mettre Les amandes effilées o griller i sec. Lorsqu'elles premmnent un peu

de coulewr, ajouter les 200 de sucere et Latsser caraméliser doucement. Réserver.

Dans un saladier, mélanger Les ceufs avee Le sucre, Le sel, La cannelle et La feve tonka en
poudre. Ajouter La farine et mélanger. Délayer Le tout avec Le Lait.

Filtrer le mélange avee un « chinols » (pmsso'we a maille tres fine, comme un tamis).
Enfin, lncorporer les amandes caramélisées i La plte o crépes.

Chauffer une poéle i crépe en Lindbtbant d'huile avee wun papler. Culre Les crépes wun peu

plus épaisse qu't L'accoutumd.

Bonne dégustation.
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