FICHE RECETTE — CREPES SOUFFLEES, GARNITURE DE PETITS FRUITS ET
CREME FOUETTEE A L’ERABLE

l5)
Ta recette est savoureuse i

On veut la voir! .
Demande & tes parents de publier
photo de ton plat sur les ,
ciaux avec le mot cle

Donne 4 portions ‘

Préparation 15minutes | Cuisson 20 minutes

Ingrédients :

Crépes soufflées

une
réseaux 8O

- % tasse (125 ml) de farine - % tasse (60 ml) de sucre d’érable

- 1 pincée de sel (ou de sucre blanc)

- 4 ceufs - 2 ¢. d soupe (30 ml) de beurre
- 1 tasse (125 ml) de lait - 1/2 gousse de vanille [ou 1 c. a the

(5 ml) d’essence de vanille]

Garniture de petits fruits Creme fouettée a I'érable

- 1 tasse (250 ml) de petits fruits - 1 tasse (250 ml) de creme d fouetter
mélangés (fraises, framboises, 35 % M.G.
bleuets)

- % tasse (60 ml) de sucre d’érable [ou 2 c.
- % tasse (60 ml) de sucre d soupe (30 ml) de sirop d’érable]

dérable (ou de sucre blanc) - 2 ¢. d soupe (30 ml) de flocons d’érable

- % tasse (60 ml) d’eau
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Méthode : X

Crépe

1.
2.

Lexique :

Préchauffer le four d 450 °F (230 °C).

Dans un bol, mélcnger la farine et le
sel.

Dans un autre bol, mélanger les ceufs,
le lait et le sucre.

Mélanger les ingrédients humides avec
les ingrédients secs, jusqu’d ce que le
mélange soit homogene.

Faire fondre le beurre dans une
poéle briilante, verser ensuite a la
préparation pour crépes et mettre
au four pendant 15 minutes.

O

N

Laisser réduire

Créme fouettée

1. Fouetter ensemble tous les
ingrédients, jusqu’a I'obtention d’une
belle créme fouettée.

Garniture de petits fruits

1. Mélanger tous les ingrédients
dans une casserole, amener a
ébullition et laisser réduire
5 minutes.

2. Servir les crépes avec la garniture
de petits fruits et la creme
fouettée a I'érable.

Laisser volontairement 'eau s’évaporer d’un liquide pour que celui-ci acquiére une

texture plus onctueuse et concentre ses saveurs. |l suffit de laisser chauffer le liquide
d petite ébullition pour enclencher ce processus d’évaporation jusqu’d la consistance
souhaitée.
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