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au fromage de chevre,
aux Nnoix et au miel

Préparation :

Pour 4 personnes :

Pate a crépes: Garniture :

250 g de farine 150 g de miel

25 cl de lait 200 g de fromage de chévre
3 ceufs 25 g de noix
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La pate a crépes : mélangez la farine tamisee avec les
ceufs puis incorporez petit a petit le lait en melangeant
afin d'obtenir une pate fluide et homogene.
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Laissez reposer une heure avant de realiser vos crépes
en versant une louche de pate sur une poéle huilee bien
chaude. Laissez cuire jusqu'a ce que les bords se
detachent et retournez la crépe.

La garniture : disposez alors sur la face cuite deux
tranches de fromage de chevre, des noix et versez une
cuillere a soupe de miel. Laissez fondre le fromage,
fermez votre crépe et servez.
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Pour 4 personnes :

Créepes
aux pommes
et au miel

Pour la pate a crépes:: Pour la garniture :

250 g de farine 8 cuilleres a soupe de miel
25 cl de lait 4 pommes

3 ceufs

Préparation:

La pate a crépes : mélangez la farine tamisée avec les
ceufs puis incorporez petit a petit le lait en melangeant
afin d'obtenir une pate fluide et homogeéne.

Laissez reposer une heure avant de realiser vos crépes
en versant une louche de pate sur une poéle huilee bien
chaude. Laissez cuire jusqu'a ce que les bords se
detachent et retournez la crépe pour faire cuire lautre face.

La garniture : épluchez les pommes et coupez les en
fines lamelles. Faites les cuire a feu doux dans une poéle
avec de l'eau jusqu'a ce qu'elles soient fondantes.
Ajoutez les cuilleres a soupe de miel de facon a enrober
les fruits. Laissez tiedir dans la poéle quelques minutes
et deposez sur les crépes.
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FoLirTées aux amanides
et au miel

Pour 4 personnes :
Pour la pate a crépes :

250 g de farine
25 cl de lait
3 ceufs

Préparation:
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Pour la garniture :
200 g de miel
50 g de poudre d'amandes

1cuillere a café de zeste de citron
2 cuilléeres a soupe d'eau

La pate a crépes : mélangez la farine tamisée avec les
ceufs puis incorporez petit a petit le lait en melangeant
afin d'obtenir une pate fluide et homogeéne.

@ Laissez reposer une heure avant de realiser vos crépes
en versant une louche de pate sur une poéle huilee bien
chaude. Laissez cuire jusqu'a ce que les bords se
detachent et retournez la crépe pour faire cuire l'autre

face.

@ La garniture : méelangez le miel, le jus de citron, la poudre
d'amandes et l'eau dans une casserole et laissez fondre
le melange a feu doux. Garnir chaque crépe, la rouler et
la disposer dans un plat. Enfournez 5 minutes a 180 degres.
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