Des crépes pour
LA CHANDELEUR
(et pour tous les jours)

Origine de la Chandeleur

La Chandeleur tire son origine de
traditions anciennes fétant le retour
des beaux jours et les récoltes a venir.

Chez les Grecs on fétait avec des
torches le retour chaque année, au
printemps, de Perséphone chez sa
mere Déméter, déesse de 'agriculture.

Dans la Rome antique, les paysans se
réunissaient dans les champs a la mi-
février en portant des flambeaux pour
attirer la clémence des dieux et leur
aide pour les récoltes a venir.

Chez les Celtes c'est lors de I'lmbolc,
le Ter février, que des porteurs de
flambeaux parcouraient les champs
pour demander a la déesse Brigit de
purifier la terre avant les semailles.

A la fin du Ve siecle, La Chandeleur
est devenue une féte catholique
célébrant, 40 jours apres Noé€l, le

2 février, la présentation de Jésus au
Temple. Les chandelles ont alors
remplacé les flambeaux.

Supes,
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Le Mini Cafoutch est une épicerie pilote
mise en place pour tester le concept du
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Des crépes
pour la Chandeleur

(et pour tous les jours)
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Entree
Ciépes au Satiasin
Pour environ 12 crépes de 25 cm de
diametre
200 g de farine de sarrasin - 50 g de farine de
froment (qui rend la pate plus souple) -
1 ceuf - 1 cuillére a café de sel -

environ 60 cl d'eau tiede - huile neutre -
1 croGton de pain

Préparation

Verser les deux farines et le sel dans un
saladier. Mélanger, creuser un puits au milieu,
et y casser I'ceuf. Mélanger en ajoutant I'eau
progressivement jusqu'a obtenir une pate
bien lisse. Laisser reposer a couvert, Th a
température ambiante. Pour réaliser les
crépes, il est pratique d'utiliser un croGton
de pain a section nette que I'on impregne
d'huile et avec lequel on frotte la poéle
avant chaque nouvelle crépe.

Garnitures
- lardons rissolés au préalable, fromage
rapé et ceuf
- hadock et creme
- jambon et champignons
- chevre, noix et miel...

Goduter
Cileaw de chépes

Pour 8 personnes

Pate a crépe : 250 g de farine - 4 ceufs - environ
50 cl de lait - 1 pincée de sel - 15 g de sucre
Créme patissiére : 50 g de farine - 4 ceufs - 50 cl
de lait - 125 g de sucre - 2 gousses de vanille

Préparation

Pour les crépes, mélanger la farine, le sel et le
sucre. Ajouter progressivement, sans cesser de
mélanger, les ceufs et le lait. Réserver au frais une
heure puis réaliser une douzaine de crépes de la
taille du moule a gateau qui sera utilisé.

Pour la creme patissiere, faire chauffer le lait avec
les gousses de vanilles fendues et grattées. Dans
un saladier mélanger la farine tamisée, le sucre et
les ceufs, verser le lait bouillant en fouettant le
mélange. Verser le tout dans la casserole qui a
servi pour le lait et chauffer en remuant jusqu'a
épaississement. Tapisser le moule a gateau d'un
film alimentaire. Déposer une premiére crépe dans
le fond, la recouvrir d'une fine couche de creme
tiede et continuer en alternant crépe et creme.
Rabattre le film alimentaire, tasser légerement et
placer au réfrigérateur.

Variantes

Pour la rendre plus consistante « coller » la creme
patissiere a la gélatine.

Utiliser d'autres fourrages : creme diplomate,
créme mascarpone-agrumes, confiture, ganache
au chocolat...

Dessert

Cripes Suzelte
Pour une douzaine de crépes
Pate a crépe : 200 g de farine - 4 ceufs - environ
50 cl de lait - 1 pincée de sel - 30 g de sucre -
50 g de beurre doux - 100 ml de biere
Sauce Suzette : 125 g de sucre - 100 g de
beurre - 150 ml de jus d'orange 100 ml de

jus de citron - zeste d'orange - 10 ml de
Grand Marnier

Préparation

Réaliser les crépes et les conserver au chaud.
Pour la sauce, faire un caramel a sec, lorsqu'il
est ambré ajouter le beurre en dés et mélanger.
Ajouter les jus d'orange et de citron et faire
réduire a feu doux jusqu'a obtenir la consis-
tance d'un sirop léger. Ajouter le Grand Marnier
et flamber, puis ajouter les zestes d'oranges.
Napper les crépes avec la sauce chaude avant
de servir.

Variantes

Remplacer le Grand Marnier et les jus
d'agrumes par du rhum et du jus d'ananas.
Flamber les crépes individuellement.

Anecdote

Les crépes Suzette auraient été inventées en
1896 a Monte Carlo par Auguste Escoffier en
I'honneur du futur Edouard VII, accompagné
alors de Suzanne Reichenberg, d'ou Suzette.




