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CREPES SAVEUR DE CHATAIGNES A LA MANDARINE IMPERIALE
ET CONFITURE DE BISOUS

Pour 8 personnes (24 crépes [3 chacun])

Ingrédients :

- 150 g de farine de chéataignes

- 100 g de farine de blé

- Y litre de lait

- 509 de beurre

- 3ceufs

- 50 g de sucre cassonade

- 2gdeselfin

- 6 cl de mandarine impériale

- 4 cl d’huile de pépins de raisin

- Confiture de Bisous a discrétion

Dans un saladier, mélanger les deux farines puis faites un puits. Mettez au centre le sel et le
sucre. Cassez dessus les ceufs entiers. Mélangez le tout a I'aide d’un fouet. Incorporez au
fur et & mesure la farine en ajoutant tout doucement le lait.

Vous devez obtenir une pate parfaitement lisse (dans le cas contraire, passez au chinois ou
bien mixez trés rapidement). Ajoutez le beurre fondu et la mandarine impériale.

Cuisez vos crépes dans une poéle anti adhésive. Graissez a I'huile de pépins de raisin (la
taille de la poéle dépendra de votre gourmandise).

Fourrez vos crépes de confiture de bisous de la « Maison Francis Miot » a discrétion.

Faites vous plaisir ainsi que vos proches, et dégustez sans modération.
Peut étre accompagné d’une bouteille de Cidre ou de Poiré, ou bien d’une Biére d’Abbaye.

BON APPETIT !!
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