Kaiserschmarrn (crêpe de l’empereur) 

4 œufs frais
160 g de lait
90 g de crème liquide
130 g de farine
1 sachet de sucre vanillé
50 g de sucre en poudre (cassonade pour moi)
quelques raisins secs macérés dans du rhum ou du thé ou des myrtilles ou autres petits fruits
1 pincée de sel
sucre glace pour la déco

Dans un saladier fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre vanillé et a cassonade. Ajouter ensuite la farine et bien mélanger pour éviter les grumeaux. Ajouter un peu de lait, bien mélanger puis verser le restant de lait. Verser la crème liquide.
Monter les blancs d'oeuf en neige avec une pincée de sel. Incorporer très délicatement les blancs au mélange précédent.
Verser le tout dans une poêle graissée et laisser cuire à feu doux pendant quelques minutes. Retourner la crêpe en la faisant glisser sur une grosse assiette (la face non cuite reste au dessus) puis poser la poele à l'envers sur la crêpe et retourner le tout. Terminer la cuisson pendant quelques minutes. Couper la crêpe en lanières à l'aide d'une spatule en bois et cuire encore quelques instants. Servir avec un voile de sucre glace.

http://chocolatatouslesetages.fr

