	
	
	    



	

La  pâte à crêpes 



	HISTORIQUE
	On pense que les galettes simple mélange de farine et d’eau ont du apparaître avant 7000 avant Jésus Christ  en même temps que les bouillies soupes et toutes les formes de pains sans levains.

On trouve d’ailleurs des sortes de galettes ou crêpes dans toutes les civilisations de l’ancien et du nopuveau monde.

Pour l’historique sur les hors d’œuvres chauds se référer au guide culinaire page 206



	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Appareil lisse homogène et parfumé de consistance nappante et de couleur blonde.
	

	RECETTE DE 

BASE
	Farine : 0.250 kg
Œufs : 0.150 kg
Sucre : 0.050 kg
Sel : 0.005 kg
Liquide (lait ou bière) 0.5L

Beurre : 0.075
	Pour 10 couverts

	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	METTRE EN PLACE LE POSTE DE TRAVAIL
	- Effectuer les pesées et préparer le matériel necessaire 

- Tamiser la farine

- Faire blondir le beurre dans une poële

	Notion de rendement :

Avec un litre de pâte on peut réalier 24 crêpes de 18 cm de diamètre
	REALISER LA PATE A CREPES
	- Disposer dans une calotte la farine en fontaine. - Ajouter au ce »ntre les œufs entiers battus plus le sel et le sucre, incorporer petit à petit la farine aux œufs

Commencer à ajouter le lait

- A mi volume incorporer le beurre fondu puis ajouter le reste du lait en controlant la consistance de la pâte

- Parfumer selon l’utilisation

- Passer au chinois

	
	CUIRE LES CREPES
	- Chauffer les poëles sans excès, les graisser  et verser e une seule fois la quantité de pâte necessaire 

- La répartir uniformément en tournant la poële

- Colorer la première face retourner délicatement puis colorer la seconde face

	DERIVES
	Farine (Kg)
	Beurre (Kg)
	Œufs (Kg)
	Sucre (kg)
	Sel (Kg)
	Liquide (L)
	Huile

(kg)
	Levure
	

	Pâte à crêpes salé
	0.500
	0.250
	0.400
	
	0.010
	Lait 1.5L
	
	
	Mélanger farine beurre sel  œufs ajouter progressivement le lait

	pâte à blinis salé
	0.500
	0.125
	J 0.120

B 0.180
	0.030
	0.010
	0.5 L
	0.03 L
	0.030
	Mélanger les jaunes l’huile le lait tiède le sel et, le beurre fondue

Ajouter la farine tamisée et incorporer sans trop travailler 

Laisser pousser la pâte 

Incorporer les blancs montés en neige et serrer avec le sucre

	Pâte à blinis sucré


	0.500
	0.125
	J 0.120

B 0.180
	0.100
	0.010
	0.5 
	
	0.030
	Idem ci dessus

	Galette de blé noir
	0.250
	
	0.060
	
	0.004
	0.3
	
	
	Voir pâte à crêpes

	Pâte à gauffre
	0.250
	0.100
	J 0.100
	
	0.005
	0.5
	
	0.007
	Mélanger les ingrédients comme pour une pâte à crêpes

Cuire dans un gauffrier

	Pâte à gauffre base pâte à choux
	0.250
	0.100
	0.500
	0.010
	0.010
	0.350

0.300
	Crème

0.300
	Baking

0.010
	Réaliser une pâte à choux détendre avec 0.300 de lait la crème et la levure puis gauffrer

	Pâte à frire
	0.500
	Bière

0.200
	J 0.060

B 0.120
	
	0.005
	0.200


	0.100
	Facultatif

0.020
	Mélanger sel jaune huile lait bière blanc monté bec d’oiseau

	Cannelé bordelais
	0.200
	
	0.200
	0.400
	0.005
	1
	Vanille

1
	Rhum

0.050
	Mélanger les ingrédients secs ajouter les œufs et le lait bouillant

	Pâte à frire japonaise
	0.500
	
	B 0.600
	
	0.005
	
	
	
	Mélanger les ingrédients

	TRANSFERTS
	Remplacement de la pâte à crêpes par : feuille de brick, pâte à filo, … dans la réalisation de mise en bouche moderne, voire garnitures diverses …

	Principe des pannequets
	PANNEQUETS :

Hors d’œuvre chaud constitué d’une crêpe garnie et pliée en carré, nappé de sauce Mornay légère et gratiné partiellement.

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 225) :

« Pannequets divers garnis – A titre de variation, les Pannequets garnis peuvent être usités comme hors d’œuvre chaud.

L’appareil est le même que celui des Pannequets ordinaires, sauf que le sucre en est exclu.

Ces pannequets se garnissent à volonté de tous appareils de bouchées et croquettes, purées, etc … et prennent le nom de l’élément principal de leur garniture.

On les masque d’une couche de la garniture adoptée, et après les avoir roulés en paupiettes, on affranchit les extrèmités. Les Pannequets sont ensuite détaillés en losanges et dressés sur serviette ».

	Principe des ficelles picardes
	FICELLES PICARDES :

Crêpes garnies de salpicons de jambon découenné et de champignons cuit à blanc le tout lié avec une sauce béchamel .Les crêpes sont roulées , elles sont passées au four et sont servis très chaude 

	Prncipe des beurrecks
	BEURRECKS :

Hors d’œuvre chaud constitué d’une crêpe garnie d’une sauce Mornay serrée (Roux à 200), roulée puis bloquée au froid avant d’être détaillée en sifflets de 3 cm de long. Panés à l’anglaise et frits. Accompagnés classiquement de sauce Tomate ou Orly.

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 211) :

« Beurreck à la Turque –

Couper en bruoise 250 grammes de gruyère frais et le lier avec 3 bonnes cuillères de sauce béchamel très réduite et presque froide. Laisser refroidir complètement quand le mélange est fait. 

Façonner l’appareil en parties de la forme et de la grosseur d’un cigare ordinaire ; envelopper chaque partie dans une abaisse ovale, en pâte à nouille ordinaire (cette abaisse mince comme une feuille de papier), et souder les bords de l’abaisse à l’œuf battu.

Paner à l’anglaise, avec mie de pain excessivement fine ; frire au dernier moment et servir sans aucun retard ».

La vrai beurreck à la turque est constituée à base de pâte à nouille

	Crêpes soufflées
	Garnir d’un appareil à soufflé sucré souffler au four et glaçer au sucre glaçe



	Aumonière


	Crêpes garni d’un appareil divers fermé en forme de bourse et maintenir avec une lanière de vanille ou un filament de zestes

Pour les aumonières salées utiliser un brin de ciboulette ou de carotte blanchis

	Gâteau de crêpes
	Crêpes tartinées de garnitures diverses  (pâtissière, crème d’amande , …) 

Monter les unes sur les autres puis terminer comme un entremets

	BONUS PRATIQUE


	· Si traditionnellement il est recommandé de trvailler la pâte à la spatule il est recommandé de nos jours de la travailler au fouet . Dans ce cas travailler la pâte le plus rapidement possible pour éviter de lui donner trop de corps

· On peut ajouter à la pâte à crêpes une fine garniture qui s’harmonisera avec une autre garniture intérieure ( zestes oranges , brunoise de pommes )

· Les crêpes sont toujours présentées côté 1ère face colorée

· Les crêpes sont utilisées aussi dans la réalisation du coulibiac de saumon afin d’imperméabiliser  la pâte à brioche.

On  rajoute également la pâte à crèpes en garniture  dans divers potages : potage célestine, (voir guide culinaire page 112).


