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MES PETLTES CREPES FOURREES AUX BLETTES

#AUFOURETAUTARDIN

PETLTS TRUCS A SAVOTR : POUR § PETITES CREPES / DA ARAHONHU} MIN. / CUTSSON DES CREPES 20 MIN.
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PAS A PAS DE LA RECETIE :

PREPAREZ LA PATE A CREPES, ET LATSSEZ-LA REPOSER AU FRATS PENDANT 9
) MIN. PENDANT CE TEMPS, LAVET LES BLETTES. SEPARET LES FEUILLES
DES (OTES [P UCHEZ LES COTES £ LES COUPER EN TOUT PETLTS
MOR[ EAUL. Courtz TLLES EN LAMELLES ET LES CUTRE J MINUTES
A LA VAPEUR ETRESERVEZ. PENDANT LA CUTSSON DES BLETTES, VOUS
POUVEZ FATRE CUTRE VOS (REPES. PREPAREZ ENSULTE LA BECHAMEL
PORTEZ LE LATY A EBULLITION. FATRE FONDRE EN MEME TEMPS LE 1§
BEURRE DANS UNE AUTRE CASSERDLE. LORSQU" TL ESTENTIEREMENT 8
FONDU, AJOUTEZ LA FARINE EN UNE SEULE FOS.

ATTENTION DE NE PAS LATSSER BRUNTR. BLEN MELANGER AU FOUET, PUTS VERSEZ PETIT A PETLT LE LALT BOUILLANT SUR LE ROUX BLANC, EN FOUETTANT
(ONTINUELLEMENT, JUSQUA CE QUE LA BECHAMEL FPATSSTSSE. MELANGEZ LES BLETTES CUTTES (COTES £7 FEULLLES) A VOTRE BECHAMEL RECTIFIE

L' ASSATSONNEMENT SELON VOTRE GOUT, PULS GARNISSEZ VOS CREPES DE CETTE FARCE ENCORE TIEDE. REPLLEZ LES CREPES £T ALTGNEZ-LES SUR UN PLAT
BEURRE OU HUTLE ALLANT AU FOUR. MAINTENEZ LES TIEDES-CHAUDES DANS LE FOUR A 120°C. MIAM |

QD EN ATTENDANT DE LES GARNIR, GARDEZ LES CREPES MOELLEUSES SUR UNE ASSLETTE POSEE AU-DESSUS D'UNE CASSERDLE 'EAU FREMLSSANTE,
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