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Crépes Parmentier

Je vous propose cette semaine, ma recette des crépes de pomme de terre inspirée
de I'excellente mais tres riche recette des crépes Vonnassiennes de la Mere blanc. J'ai
adapté les proportions pour obtenir une recette plus simple, une texture moins fragile
et une meilleure digestibilité.

Je l'utilise depuis vingt ans avec d’excellents résultats sous le nom de « crépes Par-
mentier »

Pour 45 pieces (3 a 5 pieces par personne)

- 500 g de pommes de terre

- 4 ceufs entiers

- 80 g de farine

- 1 dl de creme Uht

-sel, poivre blanc, persil haché ou ciboulette émincée (1 cuillere a soupe)

Cuire a I’'eau ou a la vapeur les pommes de terre, passer au moulin a légumes, grille
fine (éviter les mixer électriques qui vont rendre la purée collante)

ajouter dans l'ordre et au fouet (ou au mélangeur) les ceufs un a un, la farine, la
creme, l'assaisonnement et le persil haché (ou ciboulette).

Cuire dans une poéle anti-adhésive avec un peu d’huile en faisant des petites crépes
avec une cuillere a soupe. Retourner chaque crépe avec une spatule en métal dés que
la coloration souhaitée est obtenue.

(Vérifier en soulevant délicatement une crépe avec la spatule).

Servir de suite ou stocher sur une assiette et remettre en température au micro-
ondes.

Bon appétit !!

le site du mois : http://www.chefscuisiniers-ain.com/
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