CARMEN HAMDAQUI BENZERROUG

d_@_ﬂl_“ t-k\a“-“ ww-cuisineqarzbjtf:n:a C m ‘g WWW, cummeqarabe com
j

o - s Crépes

*+

° \91; USIRGINES N 15 recettes Sucrees

EEH T

2731

Dépdin Megal : 4925 2011

1
i
9

789947

II 1]

www C msmeqara be mm SEULEMENT

i —— ———— T ——



www.Cuisinegarabe.com

Mﬁ 3ol

Rurndeiboe de crépe aux
IS e e

www.cuisine4arabe.com

B

A il o B il
(rpes exptiques 200t bananes
caramilisées

SOMMAIRE www.cuisinedarabe.com

by SN L
ALY il
Panscaloes u café et coulis
de chocolat

b 8 i i R Sy o S0 e SERUNE
oyl G A

Nemns de cripes 3 [a confiture Crépes au chocolat et kiwi Tarteletiis die cripes
e Lait X AN

Cappuigi  EDNTION LA PLIME
1. B Cipoweaf tegeme] - o 1 D -

- Mg
&h DRITI TN 20 VRS - 0073 BT 30 33 5 Ml 1 00113556 20 O
s bl e

e et
Im\rw l|::|.||5II'I-E.I.'|.a|:‘,E|]:p.EF com F!#Hwhmmhmq: e e . =




! P Pat'e é CrépES 3 I: WAWW. U.:I-.E.II'IE"IEF-EbE Com }“-1 4-_11)5 __).‘ILLQ 4.1.1:;:.

« 200 q de farine « Jeeufs g3 sy £ 200 -
« 40 de Jait » Une demi-qousse de vanille Lobisli sge viua * A P
« S0qde sucre « | pincée desel ks dac i # v B
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Couper la gousse de vanille en deyx el Battre avec un fouet électrique jusqu Dans un saladier, mettre les ceufs, be suare
extraiee les graines a aide doncouteaw.  ce quil double de volume puis ajouter la Hhﬂlﬂamhswfsjmw’mqu’is .
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Couvrir be saladier avec une serviette Incorporer bien bes ingrédients avec e Ajouter Je lait et continuer 3 battre.
et lasser repbsar 1 heure. Cuire dans batteuret alafin ajouter Muile,
une podie huile jusqu'a épuisement
delapdte. °
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« 6 Tépes suaTEes » Jus de 2 citrons o) s pueat ® Bl il S itk 6+
+ i pommes = Moule afLi * rliib »
« 100 g de sucre roux () ool 550 £100 -
» 60 g de beurre dsj £ 60 -
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Une fois le sucre fondu, ajouter e reste
dhu jus de citron. Lagsar uine 5 minutes
jusqu’a carametisation,
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Dans un moule rond, faie fondre le -
bewrne sur feu dowx puis ajouter le sucre
PO,
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o Az 3 <ley J515 plakll i)
S il ) e
Eplucher les pommes, les couper en

queartiers. Mettre dans un saladier et
tremper dans le jus de citron. Reserver,

Sl il GLSH olhs s
X S PES PP g P
180 &1 & "_"'“':""""*r"i I e
:-,,.,;_;,ulvf, 5525 )05
G I g Lol
Recouvrir bes pommes emipilées et faire
entrer bes pourtours & Fintérieur du moule
avec un couteau. Mettre 2u four 3 150°
pendant 20 3 25 minutes. Laisser tiédir et
démaouler délicatement.
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Préparer les crépes. Les emipiler Nune sur
l'autre.
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Disposer les quartiers de pommes dans e
moube. Laisser cuire 103 15 minutes puis
retiner du few.
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« 1oouf chimique ] s | #

- + 100 de farine * 1 pincte desd Eakioh iy £ 100 -
« 10dlde lait Décoration :  omall nals L 10 =

« g de sucre » Yaourt sucre o sl Al

« Huile » Amandes effilées Ao el s
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Ajouter Muile et le yaourt nature et
mélanger avec un batteur Slectrique.

Sl ool jla ) Ly S
-l

Faire un puits au centre el ajouter le sucre
et Foeuf.
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Dans une petite poéle chaude et huilée,
werser une louche de pite dans [ poéle,
bien répartir la pate. Cuire les pancakes
pendant 2 minutes de chaque cote. Une
foks bes pancakes cuits, verser dessus le
yaourt sucré ef les amandes effilées.
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Dians un bol, mettre la farine tamisée,
le sel et la levure, !
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Continuer 3 battre jusqua lobtention Ajouter be Lait progressivement tout én
dune pite lisse. Laisser reposer une continuant 3 battre.
heure.
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Ajoutes be Lait progressivement tout
en fowettant.
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Faire un puits aw centre et ajouter Foeuf
ef e beurre fonduw.
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Faire chauffer une crépiére et éaler une
louche de pate en un cerde de 7 cm de
diarmétre. Laksser cuite jusqud formation
e bulles el poursuse Ly cuisson T minute,
Servir avec une s2uce chocolat chaude.,
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de chocolat alay <l
« 125 g de farine = 1 cuillére & soupe de beurre St} et ddalo] s digi g 205 -
« 1oeuf fondu At e
« 30d de lait = 50qde pépites de chocolat alo¥y s Bl el £ 50 apla L 30 «
» 509 de sucre en poudse = Huile agj * P 50 -
- Vouillére et demidcaféde = Coulis chocolat (page 11) ido¥ySlidealea s 4 g iy dials]
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Dans un bol, mettre 2 farine tamisée,
la levure et e sucre,
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A la fim, ajouter les pépites de chocolat
et bien incorpocer a la pdte,
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coulis de chocolat iy Ll dalia
Pite & pancakes: » 2 cuilléres 3 soupe de sucre FLIT L PSP HUR L& WP
« 120 g de farine » 1 pincée de sel rila dacyi 1 + diund £ 120 -
« 1 quillére o café dextrait + Huile g} ot By ddals | -
de café (oulis au chocolat : : ikl dealo by
« 15.d de lait - 75 ol de lait R ) P sl Ja 15
* 2oeufs + 250 de chocolat nie lagan dl¥y S § 250 » vl
« 1 cuilkére a cafié de levure Bpea Bpukun dinly] s
chimique -
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Ajouter be sucre, La levure et la farine
tamisée. Continuer 3 battre jusqu'3
[obtention d'une pate homogeéne
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Faire chauffer une crépiére. Yerser une
petite louche de pate, bien répartir sur la
poéle. Laisser cuire jusqu 2 minutes de
chaque cdté. Servir les pancakes avec le
coulis de chocolat.

Dans un sakadier mettre les jaunes dceufs
puis ajouter be Lait 2u café et fouetter,
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Priéparer le coulis de chocolat : dans une
casserole, chauffer be lait et ajouter le
choolat en morcean:. Mélanger jusqud
Fobtention d'un sawce lisse
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Préparer les pancakes : dans un petit bol,
d&layer le café dans be Lait. Réserver,
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Dans un saladier, battre bes blancs en
neige puis les incorporer délicatement
d | pate.
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4 « Sucre en poudre = Jeste dorange pour et L Jp

« 100 g de beurre décoration gl JLipadl sl s 100«
« Jis de 2 oranges JUiip 2 pannr »
« Jusde 1 citron pasd | sgasic ®
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Faire réduire doucement jusqu’ Quand le sucre commence & caraméliser Dans une poéle, mettre le sucre. Laksser
I'obtention d'un caramel bond, ajouter ajouter be jus de citron et be jus dorange. sur e few.
ke beurre.

ingsf ko 5] 1pm Sl gpb Wl s il LR s bl mm o W e el e
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Plier encore bes Cridpes sur quatre pour Les plier en dewor et les tremper dans Laisser réduire be jus blond. Passer les

bien les impedgner de jus. Ajouter |2 jus b jus. cribpes une 3 une dans le jus obtenu, sur
dorange restant. Jes dewnt faces.
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Appareil 3 souffé « 25 debeure (faculatf) R B e

» (Base de créme patissiére) . 2 cuillires 3 soupe jus F“lﬁsjﬁj Jmﬂlﬂmﬁ.ﬁ
« 125 g dejus dorange dorange ' ""'J"*':'- :
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Ajouter le lait chawd au mélange desceufs  Dians une casserole, faire chauffier le Lait Dians un saladier, mettre bes jaunes et
et continuer a battre avec un fouet. aved e jus dorange., b sucre et fovetter aved un batteur
Slectrique, puls ajouter ka farine et
continuer 4 battre.
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Mettre bes crépes dans un plat allant au Dians un bol, battre bes biancs diceuf Continuer de battre avec un batteur
four, Ealer le soufflé préparé sur la moitié en neige avec une pincée de sel et une electrique et verser [e mélange dans une
de I cobpe et plier en deux et enfoumer cuillre & soupe de swcre, Indorpocer bes casserole, remuer jusquia lobtention
4 200° pendant 10 minutes 3 la sortie du Blancs en neige au mélange préparé. d'une créme épaisse. Retirer du feu ot

four saupoudrer de sucre glace. 3jouter be beurre et le jus dorange.
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Friparer L3 crbme - dans une casserole, faire
chauffer be Lait puts ajouter L créme fraiche.
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Dans ion boi, mettre La Garine, [a bevure
ehimique et Je sucre. Ajouter e Lait milangé
ave be levain, Bien mélanger Lalser reposer

1 heurs
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Préparer |a pute : das un bol mettre L levare
de boadanger et le Lt et Laiser bever.
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Prendre les galettes et les plier en forme
»  decormets et bien pincer pour coller les
extrémités.
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Lapate: « 1 cuillére 4 ¢abé de semoule sl Ja 10  dasnnll
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- 40 ¢l de lait » 1 cuillére & soupe de sirop A A GpaS diala] o ol ol e s il g Ll

» 15.qde bevure de boulanger deau de flevr doranger ; T }JIIQHH;EIS' Foalll g il paill gy dgantill

» Y3 sachet delevure chimique  Décoration : T '.,_,-.J‘.-":- Al Gl yp Ll ol ot

« Jcuillbres dsoupedesucre  « 20 de pistaches concassées g beaus ogedl ; el

lechta(lacimepour20  Ater(sirop sucre): ’“‘5“*“‘]“& wbpeaS 3eNal* Ramolrles cripes en comet avec une culldee

stayes) et (ld) bl 20 yag,S)abdan-  dcafdecette cime Plonger les comets

» 125 g de fromage blanc régime  + Ttasse dean o ks 1 (ot ancs dass s plsaches onvadsies. Servir et
lles Lo ulS 1+ 1 125 - anoset e svop IATER)

(0w mastarpone] « 2 quilléres 3 soupe deau de 4 ol '-l-;-:"'-!': i
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Dlans e petine podle, verser une louche de
pate e cuire sur un hte. Ke pas placer e
qalettes sur bes autres sinon efles vont coller,

o G ol 5 Joadl S il
whlnls L3S ) %SJ.EM

Ajouter be sucre glace tamisé et continer 3
battre. esud Mobtention d'une crbme bgire,
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Ajouter la semoule, remmuer jusqu Fobtention

e créme épaie, Couvrir ef kaisser refroidi
1 fras,

hey B .-‘-'-J' g Sl o
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Metare La créme prépanée dans un bol ef
3pouter e mascarpane. Fomettir xvec un

batteur Hectrique.
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(p.03) beurre Shagaw Alo¥ <8 £ 100 - 03 o) LLostant,
(réme au chocolat : » 100 g de chocolat nair 2 sl L P A PP S
« 20 dl de créme fraiche Décoration : iy s djlls gy S L 20
« Vuillére d soupe demiel  « Sucreglace Bag) ipeat du)al s
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Verser e chocolat fondu dans la casserole Porte 3 ébullition l2 beurre et la créme Préparer la cebme au chocolat : dans une
et mélanger et laksser refroidir. fraiche puis ajouter le miel, casserole, faire fondre le beurre avec fa
créme fraiche.
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AR 13 o Lol 5 o Al
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Désouler et égaber les lanidees sur une Découper les créipes en rouleaux de 1 cm Router bes crépes cuites trés sermbes sur
plague allant au four et les cuire 1 de Largeur. elles mémes.
minute, Laisser durdir a Fair,
et U AL S KA ' . A
1 et Ot TS,
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« biarépes (p. 03) « 1 sachet sucre vanille ou LoLslidl oz 4f 03 ja) 1,56 »
= 4 boites d"ananas au sirop extrait de vandie Qb¥eS il ol oty i) e d
- deeufs kb il injlhs ey Juu 20+ sl
« 2auilléres dsoupedesucre  ~ Moules a tartelettes Bpaitan 0l Sl a0l g o LA IO P P
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AL ey a3l A U1 o]
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Riouter la créme fraiche et lextrait de
vanille, Fouetter avec une fourchette.

Al s et ey

Dians un bol, mettre bes ceufs, lesucre.

Gl dmyr 4 A gl 5 Sl
iy 15 5. °180
Verser une bouche de la créme peéparée
sur bes tartelettes et cuire au four  160°
pendant 15 minutes.

i e BYS Slos g3
LS

Parsemer les tartelettes de pépites de

chocolat.

Al JB s DS S e
S GBI ki g ol S
il Szl
Disposer bes cripes dans bes moules &
tartelettes, et découper les boeds qui
débordent avec des diseaun

Sagr N Labil LU o
NN P

Disposer les ananas coupeés en dés sur
le-fond des tartelettes.
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« 10 crétpes (p. 03) « 1 quillére & soupe deay bpeat ddalels (03 o) S SULi 10 -
+ 23 3 ki likde il she a3 N2
« 100 de chocolat » ok de coo (pour il agll o + ALYy S5 E100 -
POIr 3Ux notsettes Ia décoration) Baially dlagau
« Sucre glace il y S s

g -
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ol S i e il 2B S - 3,7 dasdall &b S R g P

Disposer La crépe surun plat et étaler Ajouter [ cuilléve deau tidde mélangeret  Faire fondre Je chocokat noir dans un bain
le chocolat fondu sur la arépe., laisser tiédir, mearie sur feu douo,

Ay s S SO0 Gl o) G o 3rsSI 2 g
i,..idl
Rouber la ceépe. Décorer avec quelques Plier les extrémités de |a arépe. placer dessus bes tranches de kiwi.
rondefles de kiwis.
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« 1 crépes (p. 03) « Bau sle *
= Une boite de 397 g de « Sure glace el p v
lait concentré sucré - Amandes effilées dsa el -
e R

Lﬂ;;:w.aw!ﬁj
=07 Jh doe Uy Uy
il e 1)

empiler les trianghes, les rouler sur deux
et couper en laniéres de 0,7 cma 1em
environ. Réserver.

dad sl oS e Gl
il Jlanzls -J.-—"“::'.l
SR e anal] i1 e
.,'_,..al-.i wikis Lis (4]
superposer deux crépes, F'une sur Fautre.
A Vaide des ciseaun les quatre triangles
pour obtenir une crépe en forme (+),
Cest enwveloppe d2 nem.

Gapll 3ol g i Y515

dans wne poéle, faire griller les amandes
effildes,

o il 5 ezl (| by gas

Sedlgpd Al G|y o)l

Gapsdl Sl ey Gy o e
il e Ly s L sl

Rabattre ensuite les deux parties
latérales, et rouler du miliew vers le sens
opposé. Saupoudrer de sure glace.
Parsemer d amandes effilées grillées.
Servir aussitt tigde.

Sl oy kil i a
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il o 3N 5 il
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Déposer La moitié de 1 farce au centre de
(+) puis r2battre La partie [a plus proche
de sod en L3 ramenant sur |a farce.
Astuce : On peut varier les qodts avec
Hutella, confitures et des fruits en
MArCeaLn .., elc,

rlealey leladadiall i, i O B Y A
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g Jols Sl bl e as
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Mettre le pot de lait concentré dans une
casserole d'eaw, porter 8 ébullition et
laisser cuire 1 here, Laisser refroidir,
Daris ure podle faire fondre 2 cuilléves 3
soupe de 13 confiture de lait puis ajouter

B laniéires des erépes coupbes. Mélanger
et laisser chauffer.
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bananes caramélisées
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« 2 crépes (p. 03) » 30gde beure P Bpaa® 33 - 103 ) ol il 2 +
« 1¢cd s denoix de coco Ganache au Nutella ; o BpeaS ddalo] -
Bananes caramélisées : « 504 de chocolat noir s bl douys aigll g
- 2 bananes + 10l de créme fraiche Slagaw oy Sty £30 - oS jaa
+ 3 cuilléres 3 soups de + 100 g de Nutella dlla de,S Jo 10+ basj £.30 «
SUCTe MU en poudre Migs £ 100 + ol e
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Verser une cuillére 3 soupe de la créme
ganache préparée sur |3 crépe,

cadll e el
Ala fin saupoudrer la crépe d'une cuillére
4 s0upe de nobx de covo. Servir aussitht
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Dans une podle, faire fondre le beurre,

y faire revenir bes bananes coupées en
rondedles ou entiéres puis ajouter le sucre
rou. Laisser caramélise légérement.
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Replier La crépe et verser dessis la
ganache au Kutella chaude.

WWw.Cuisinedarabe.com

pla o Yo i :34.5'5“—-9‘;‘”1—*
Préparer La créme ganache : dans un bain
marie, faire fondre le chocolat avec la
créme fralche et be nutella.
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Dispeser L banane caramélisée sur la
crépe au chocolat,
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aux poires et caramel
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« 2eripes (p. 03) » Beyrre Ba * {03 jo) S 5 ke 2 »

« 3 peoires miires = Sucre rownd e el palanf 3 -

« Caramel ou sinop dérable = Ruban das + S-I-1 |5 - W LA

« Mo de coco - Etoile danis RENT OPPTL aigdl jam o
e
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Mettre dew cusllires a soupe de compote  Saupoudrer de sucre roun, kasser revenir
de poires au miliey de la crépe. quebques minutes et réserver au chaud,

B s el L
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Meer Faumbriére avec un ruban
décoratif, et napper aved be caramel ou
le sirop dérable.
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Préparation de ka compate de poire : dans
une poete, faire fondre le bewrre et y aire
revenir les poires coupées en dés.

gl g Sl LT

Rabattre les extrémites de la crépe vers
le centre,

bl S by il i pemnally g Sl e

Saupoude bude crvn di dfani Servir e,
iww.cwsmeqarabe‘cc:mll
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Crépe facon forefmweumsnezmbecomis e il SN il

noire £13 gud) Al
« 10 crépes (p. 03) « Y de cuillére 3 café de iy bt diale e+ (03 ho) olps ki 10 -
- 100 de chocolat cannelle FNIN] ALY L £ 100 -
» Quelques cerises entiéres Glagage : ol deyS Juu 20 - S ol iy -
Remplissage cherry: + 20 de creme fraiche epaisse s 4P
- 2509 de cerises dénoyautées 3 Cuilléres  soupe de sucre SwbaS3eled s giiieyin;, €250
- 283 cuilléres 3 soupe » Y2 paquet de chantilly en SR BeaS gciad 12 -
de sucre en poudre poucre e coels ;S
+ 3 cuilléres 3 soupe deau » 1 cuillére  café de vanille _.rh..:n_,..m..ulq1 * _:L-ui,....ilj,.r.!ﬂ.q-j*
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Etaler une cuillére & soupe du glacage sur
la crépe puis disposer au milieu les cerises
cuites. Plier (2 crépe en deux.
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Dians un bol froid, fouetter la créme fraiche
froide avec un batteur électrique, ajouter
le sucre glace et continuer 3 battre. A l2 fin
ajouter la créme chantilly montée,

il gz SN a2y S S
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Wil o\ is S sl 4 5 S
[ans ume casserole, mettre bes cerises
dénoyautées, ajouter le sucre glace, la
cannelle et les 3 cuilléres dieau. Laisser
cuire 7 minutes environ. Egoutter el

latsser refroidir.
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Saupoudrer avec du chocolat nolr rapé et Déposer les crépes roulées dans un plat Une foks la crépe plide, la rouler sur
décorer aver quelques cerses. Garder au puis les couvrir avec La créme, elle-miéme jusqu’au bout. Couper les
frais avant de servir. — exteémités,
wm:msmeqarahe.mm
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Samira”

La premiére chaine TV algérienne spécialisée dans I'Art culinaire et la couture
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