TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA FRANCESA

Receta de crepes

Seguro que hay muchas recetas de crepes diferentes, aquí os dejo una por si no sabéis hacer las crepes, con las que se pueden realizar un montón de platos, dulces y salados, platos principales y postres.

INGREDIENTES

200 gr de harina
3 huevos
50 gr de mantequilla
1 cucharada de aceite
Medio litro de leche
Una pizca de azúcar vainillada, para las dulces

Una pizca de sal y pimienta para las saladas.

REALIZACION

Primero ponemos harina en un recipiente, dejamos un agujero en el centro y ponemos los huevos con un poquito de sal o azúcar depende de las crepes que decidamos hacer. Hay que ir elaborando la masa con mucho tacto, poco a poco. Podemos ir amasando con una cuchara de madera; habrá que añadir leche lentamente. Cuando la masa tenga una textura algo líquida, se añade aceite y se mezcla bien.

La masa se deja reposar cubierta durante al menos dos horas, quizás moviéndola de vez en cuando. 

Ahora simplemente se fríe poniendo un poco mantequilla o aceite en la sartén y vertiendo una porción de la masa. Se cubre todo el suelo de la sartén y se fríe hasta que se cuaja. Se va dorando poco a poco y se retira. Se fríe así toda la masa y ya estará lista para un postre (se puede añadir chocolate, nata, helado, etc…) o para un rico aperitivo salado.

CRÈPES SUZETTE

Probablemente el plato mas famoso de crepes en el mundo.
en un restaurante, una crepes es a menudo flambeado y servido, a la vista del comensal.
Se sirve caliente , con una salsa de azúcar, zumo de naranja, mantequilla y licor (por lo general Grand Marnier) se vierte sobre las crepes y luego es iluminado..

Se dice que este plato surgió de un error cometido , por un ayudante de camarero, de catorce años de edad llamado Henri Carpentier (1880-1961)
En 1895 en Monte Carló Maitre en el café de parís.
Estaba preparando un postre para el príncipe de Gales, el futuro rey Eduardo VII (1841-1910) de Inglaterra

