BERGERE : crêpe salée

louche noire 

· crêpière à 200 °c

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 3 tranches de chèvre 




dans le rectangle

· tomates en cubes 



dans le rectangle

· ciboulette




dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· pliage 




sans attendre

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

SAVOYARDE : crêpe salée
louche noire

· crêpière à 200 °c

· pommes de terre & lardons
au micro-ondes 1 minute

· 2 tranches de reblochon 

à la coupe

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 2 tranches de reblochon


dans le rectangle

· pommes de terre & lardons 

sur le reblochon

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· herbes de Provence


dans le rectangle

· laisser cuire

· pliage



????

· retourner la crêpe

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

COMPLETE : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· casser 1 œuf entier 


dans le rectangle

· étaler le blanc



dans le rectangle

· emmental râpé



dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· herbes de Provence


dans le rectangle

· crème liquide (1 filet)


dans le rectangle

· 1 tranche de jambon blanc

dans le rectangle

· laisser cuire

· pliage

· retourner la crêpe

quand le blanc est bien cuit

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

LARZAC : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre la préparation dans le frigo (bleu des causses)

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· emmental râpé (1 couche)

dans le rectangle

· 1 tranche de jambon de montagne

· 1 cuillère à soupe de bleu des causses

· 1 pincée de cerneaux de noix

· pliage

· retourner la crêpe

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

MONTAGNARDE : crêpe salée
louche noire

· crêpière à 200 °c

· 2 champignons de Paris 

· passer à l’eau froide

· couper le pied

· couper en fines lamelles

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· casser 1 œuf entier 


dans le rectangle

· champignons de Paris

· emmental râpé



dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· herbes de Provence


dans le rectangle

· crème liquide (1 filet)


dans le rectangle

· 1 tranche de jambon de montagne
dans le rectangle

· laisser cuire

· pliage

· retourner la crêpe

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

PAYSANNE : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre la préparation dans le frigo (épinards)

· 1 petite boîte plastique carrée pour 1 dose d’épinards

· épinards




au micro-ondes 1 minute

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· casser 1 œuf entier 


dans le rectangle

· emmental râpé



dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· herbes de Provence


dans le rectangle

· 1 tranche de jambon blanc

dans le rectangle

· épinards sur le jambon (plus facile à étaler)

· laisser cuire

· pliage

· retourner la crêpe

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

SUPER COMPLETE : crêpe salée 
louche noire

· crêpière à 200 °c

· 2 champignons de Paris 

· passer à l’eau froide

· couper le pied

· couper en fines lamelles

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· casser 1 œuf entier 


dans le rectangle

· champignons de Paris

· emmental râpé



dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· herbes de Provence


dans le rectangle

· crème liquide (1 filet)


dans le rectangle

· 1 tranche de jambon blanc

dans le rectangle

· laisser cuire

· pliage

· retourner la crêpe

·  beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

PROVENCALE : crêpe salée
louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre la préparation dans le frigo (basilic)

· prendre la mozzarella en tranches

· prendre le jambon de montagne en tranches

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 3 tranches de mozzarella 


dans le rectangle

· enduire la mozzarella de tapenade 

· dés de tomates

· 1 cuillère à soupe de la préparation basilic

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· 1 tranche de jambon de montagne

· pliage

· retourner la crêpe

· beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

ETABLE : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre la préparation dans le frigo (bleu des Causses)

· prendre le chèvre en tranches

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 3 tranches de chèvre


dans le rectangle

· emmental râpé



dans le rectangle

· 1 cuillère à soupe de la préparation bleu des Causses

· pliage

· retourner la crêpe

· beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

CEVENOLE : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre le magret de canard en tranches

· prendre le chèvre en tranches

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 3 rondelles de chèvre 
en colonne
dans le rectangle

· 5 tranches de magret 
en ligne
dans le rectangle

· 1 pincée de pignon

· 1 pincée de raisins secs

· pliage

· retourner la crêpe

· beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

· au moment d’envoyer :

· 1 filet de miel sur le dessus de la crêpe

NORDIQUE : crêpe salée

louche noire

· crêpière à 200 °c

· prendre le saumon en tranches

· pâte salée

· laisser cuire

· beurrer

· retourner la crêpe

· 2 tranches de saumon


dans le rectangle

· 2 cuillères à café de crème fraîche épaisse à étaler 

· ciboulette




dans le rectangle

· sel





dans le rectangle

· poivre




dans le rectangle

· pliage

· retourner la crêpe

· beurrer

· éventuellement crêpière en attente à 150 °c

