APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Pâte liquide

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités      nombre de personnes :          TECHNIQUE


4 

8 crêpes
8

24 crêpes


Farine, type 45

Sel,

Lait

Œufs

Sucre semoule


Kg

Kg

L

pièce

Kg


0,080

qsp

0,200

1

0,010


0,250

0,003

0,500

3

0,050


MATERIEL


Crêpes





Tamiser la farine, ajouter le sel, l'œuf battu


(le sucre si crêpe sucré)


Ajouter le lait peu à peu (attention pas trop lentement risque de grumeaux).





Laisser reposer 1 heure à froid.





Cuisson:





Type sauté:





Faire chauffé la poêle graissée feu assez vif pour saisir la crêpe.





Graisser légèrement la poêle entre chaque crêpe





Préparation:





Calotte - Chinois 


Balance - fouet











Cuisson:





 poêle














