RECETTE CUISINE des GONES

répes de Vonnasde lameére Blanc

8 personnes
Ingrédients :

500 gr de Pommes de terre (a chair blanche)
3 cuillerées a soupe de farine

3 ceufs entiers

4 blancs d’ceufs

2 cuillerées a soupe de creme fraiche

400 gr de beurre clarifié

10 gr de sel

50 ml de lait

Préparation du beurre clarifié

Couper le beurre en petits morceaux;

Les mettre dans une casserole au bain-marie sétdendre sur feu doux sans jamais remuer :
Le petit-lait va ainsi se déposer au fond de |s&ade et les impuretés remonter en surface.
Enlever la casserole du bain-marie dés que le destrfondu.

Retirer délicatement le dépot blanchatre a I'aideel petite écumoire.

Prélever le beurre et jeter le petit-lait restanfand.

Recette

Préparation des crépes

Peler les pommes de terre.

Les faire cuire a I'eau bouillante salée.

Egoutter et écraser en purée au moulin a légumissemrosant de lait.
Laisser refroidir la purée.

Tamiser la farine.

La mélanger dans la purée refroidie et incorpongpar un les oeufs entiers en mélangeant bien a
chaque fois.

Ajouter ensuite les blancs d’oeufs non battus.

Mélanger bien.

Incorporer une par une les cuillerées de cremehfeagans trop remuer la pate
qui doit avoir la consistance d’une cegpétissiére chaude.



Cuisson des crépes

Mettre a chauffer 4 cuillerées a soupe de beuafiél dans une large poéle, sur feu vif.
* Verser de petites cuillerées a soupe de pate ddyeurre trés chaud : les ronds se forment tous
seuls.
* Selon la taille de la poéle, vous pouvez cuire deb4crépes;
Laisser dorer et retourner de l'autre cote.
Egoutter les crépes au fur et & mesure sur du palps@rbant puis les déposer
dans un plat de service chaud.
* Garder au chaud jusqu’au moment de les déguster.

Semblables a des beignets trés lIégersrépes ded mére Blang cuites au beurre clarifié,
accompagnent bien une viande ou une \@lkaiais peuvent aussi, saupoudrées de sucre
ou de cassonade, devenir un délicieux defsselant.

Bon Appéti ~——
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