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Crépes a l'ceuf, aux épinards
et au fromage

PORTIONS: 6 PREPARATION: 15 min REPOS: 30 min CUISSON: 20 min

Crépes

250 g (2 tasses) de farine tout
usage

40 g (Y4 tasse) de farine de mais

4 ceufs

1 c. a soupe de sucre

1 pincée de sel

100 g (Y2 tasse) de beurre, fondu
et tiédi

250 ml (1 tasse) de lait

Garniture

2 c. a soupe de beurre

450 g (1 1b) d’'épinards frais
6 c. a soupe de gruyere rapé
6 ceufs

Dans un bol, mélanger les farines et former un puits au
centre. Y ajouter les ceufs, le sucre, le sel et le beurre.

Au fouet, mélanger délicatement en ajoutant le lait
graduellement. La pate doit avoir la consistance d'un
liquide légérement épais. Couvrir le bol d'un linge propre
et laisser reposer 30 minutes.

Faire chauffer a feu doux une poéle antiadhésive ou un
poélon a crépes. Verser une petite louche de pate a crépes
(juste assez pour couvrir le fond). Lorsque le dessous de la
crépe commence a dorer, la retourner et cuire 'autre face
jusqu'a ce qu'elle soit légerement dorée. Transférer sur
une assiette. Répéter jusqu’a l'utilisation compléte de la
pate.

Dans un poélon a feu doux, faire fondre le beurre. Ajouter
les épinards et faire tomber, en remuant, 5 minutes.

Dans une poéle antiadhésive a feu doux, déposer une
crépe. Faire un nid d’épinards au centre de la crépe et
parsemer de gruyere. Ajouter un ceuf au centre du nid.
Plier la crépe sur deux cotés. Couvrir la poéle et cuire

5 minutes. L'ceuf sera encore un peu coulant. Transférer
délicatement sur une assiette et servir immeédiatement.

NOTE: Pour faire plusieurs crépes a la fois, utiliser

deux poélons ou placer les crépes farcies sur une plaque
de cuisson recouverte de papier sulfurisé et cuire au four
8 minutes a 180 °C (350 °F).









Crépes a la ratatouille

PORTIONS: 6 PREPARATION: 20 min REPOS: 30 min CUISSON: 25 min

Crépes

250 g (2 tasses) de farine tout
usage

1 pincée de sel

3 ceufs

1 c. a café de sucre

100 g (Y2 tasse) de beurre, fondu
et tiédi

125 ml (Y2 tasse) de lait

Garniture

2 c. a soupe d’huile d’olive extra
vierge

3 branches de thym

1 branche de romarin

2 branches d’origan

2 oignons, en petits dés

2 poivrons, en petits dés

2 aubergines, en petits dés

3 courgettes, en petits dés

250 ml (1 tasse) de sauce tomate
Sel et poivre

Dans un bol, mélanger la farine et le sel. Former un puits
au centre. Y ajouter les ceufs, le sucre et le beurre. Au
fouet, mélanger délicatement en ajoutant le lait au fur et
a mesure. La pate doit avoir la consistance d'un liquide
légerement épais. Couvrir le bol d'un linge propre et
laisser reposer 30 minutes.

Faire chauffer a feu doux une poéle antiadhésive ou un
poélon a crépes. Verser une petite louche de pate a crépes
(juste assez pour couvrir le fond). Lorsque le dessous de la
crépe commence a dorer, la retourner et cuire 'autre face
jusqu'a ce qu’elle soit légerement dorée. Transférer sur
une assiette. Répéter jusqu’a l'utilisation compléte de la
pate.

Dans une casserole, a feu dougx, faire chauffer I'huile
d’olive. Ajouter le thym, le romarin, I'origan, les oignons
et les poivrons. Cuire 5 minutes. Ajouter les aubergines et
les courgettes. Laisser cuire 8 minutes. Saler et poivrer au
goft.

Répartir la ratatouille sur les crépes et les plier. Garnir de
sauce tomate et servir immédiatement.



Crépes Argenteuil

PORTIONS: 4 PREPARATION: 20 min REPOS: 35 min CUISSON: 25 min

Crépes

250 g (2 tasses) de farine tout
usage

Y c. a café de sel

3 ceufs

2 c. a café de sucre

100 g (Y2 tasse) de beurre, fondu
et tiédi

125 ml (Y2 tasse) de lait

Garniture

450 g (1 1b) d’asperges

125 ml (%2 tasse) d’eau

4 c. a soupe de beurre salé, fondu

1 c. a café de zeste d'orange rapé
finement

125 g (1 % tasse) de gruyere rapé
Sel

Dans un bol, mélanger la farine et le sel. Former un

puits au centre. Y ajouter les ceufs, le sucre et le beurre.
Au fouet, mélanger délicatement en ajoutant le lait
graduellement. La pate doit avoir la consistance d'un
liquide légerement épais. Couvrir le bol d'un linge propre
et laisser reposer 30 minutes.

Faire chauffer a feu doux une poéle antiadhésive ou un
poélon a crépes. Verser une petite louche de pate a crépes
(juste assez pour couvrir le fond). Lorsque le dessous de la
crépe commence a dorer, la retourner et cuire 'autre face
jusqu'a ce qu’elle soit légerement dorée. Transférer sur
une assiette. Répéter jusqu’a l'utilisation compléte de la
pate.

Préchauffer le four & 190 °C (375 °F).

Dans un poélon, déposer les asperges et verser I'eau. Saler
légerement. Couvrir, porter a ébullition et retirer du feu.
Laisser en attente b minutes. Egoutter les asperges.

Déposer les asperges sur les crépes. Garnir d'un peu de
beurre fondu et de zeste d’orange. Rouler les crépes et
parsemer de gruyere rapé. Déposer les crépes dans un
plat allant au four. Cuire au four 5 minutes ou jusqu’a ce
que le fromage soit doré. Servir immeédiatement.
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Crépes au chorizo et
aux poivrons

PORTIONS: 4 PREPARATION: 20 min CUISSON: 25 min

Crépes

170 g (1 tasse) de farine de sarrasin
Y4 c. a café de bicarbonate de soude
% c. a café de sel

1 ceuf

250 ml (1 tasse) d'eau

125 ml (Y2 tasse) de lait

2 c. a soupe de beurre

Garniture

4 c. a soupe de fromage de chevre
crémeux

225 g (%2 1b) de chorizo, coupé
en batonnets

1 poivron rouge, en batonnets
1 poivron jaune, en batonnets
2 tomates, en quartiers

Sel et poivre

Dans un bol, mélanger la farine de sarrasin, le bicarbonate
de soude et le sel. Former un puits au centre. Y ajouter
I'ceuf, 'eau et le lait. Mélanger et ajouter de 'eau si le
meélange n'est pas assez fluide.

Faire chauffer a feu doux une poéle antiadhésive ou un
poélon a crépes. Faire fondre 2 c. a soupe de beurre.
Verser une petite louche de pate a crépes et tourner

la poéle pour couvrir le fond. Lorsque le dessous de la
crépe commence a dorer, la retourner et cuire 'autre face
jusqu'a ce qu’elle soit légerement dorée. Transférer sur
une assiette et couvrir d'une autre assiette pour garder au
chaud. Répéter jusqu’a l'utilisation complete de la pate.

Tartiner les crépes de fromage de chévre. Garnir de
batonnets de chorizo, de poivrons et de tomates. Saler
et poivrer. Rabattre les cotés des crépes et servir
immeédiatement.
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Crépes aumonieres
aux petits legumes

PORTIONS: 4 PREPARATION:20 min REPOS: 30 min CUISSON: 25 miﬁ

Crépes

250 g (1 Y2 tasse) de farine de riz

1 pincée de sel

% c. a café d’anis vert, en poudre

3 ceufs

2 c. a café de sucre

100 g (Y2 tasse) de beurre, fondu
et tiédi

125 ml (%2 tasse) de lait

Garniture

2 c. a soupe de beurre

8 petites carottes, en dés
3 oignons verts, en dés

2 petits navets, en dés

1 petit chou-fleur, en petits
bouquets

3 c. a soupe de ciboulette hachée
12 brins de ciboulette
Sel et poivre

12

Dans un bol, mélanger la farine de riz, le sel et I'anis.
Former un puits au centre. Y ajouter les ceufs, le sucre et
le beurre. Au fouet, mélanger délicatement en ajoutant le
lait au fur et a mesure. La pate doit avoir la consistance
d'un liquide 1égérement épais. Couvrir le bol d'un linge
propre et laisser reposer 30 minutes.

Faire chauffer a feu doux une poéle antiadhésive ou un
poélon a crépes. Verser une petite louche de pate a crépes
(juste assez pour couvrir le fond). Lorsque le dessous de la
crépe commence a dorer, la retourner et cuire 'autre face
jusqu'a ce qu'elle soit légerement dorée. Transférer sur
une assiette. Répéter jusqu’a l'utilisation compléte de la
pate.

Dans une casserole a feu moyen, faire fondre le beurre.
Ajouter les carottes, les oignons verts et les navets. Cuire
5 minutes. Ajouter le chou-fleur et la ciboulette. Couvrir la
casserole et cuire a feu doux 10 minutes. Saler et poivrer
au gott.

Placer quelques cuillerées de légumes au centre de
chaque crépe. Ramener les bords de la crépe pour former
un petit baluchon. Attacher 'aumoéniere avec un brin de
ciboulette. Servir avec le reste des légumes.
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Fourrées, sucrées ou salées, les crépes trouvent leur
place a chaque repas de la journée. Voici 30 recettes
simples et originales pour en découvrir les succu-
lentes facettes.

Andrea Jourdan est une chef passionnée et une patissiere
chevronnée. Amoureuse des plaisirs de la table, elle livre
ses secrets gourmands en toute simplicité.
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