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Se non avete mai preparato le crépes, i vostri bambini potranno insegnarvi come
si fanno! Non c’é niente di piu facile da preparare di questa pastella fluida e
sottile con cui potrete comporre un pranzo completo.

Abbondantemente farcite, le gallette rustiche di cereali, un tempo cotte su
pietre piatte scaldate sul fuoco, sono diventate poco a poco crépes delicate. Di
frumento o di grano saraceno, sono state per molto tempo un alimento di base.
I pancakes, come li chiamano gli inglesi (letteralmente dolci in padella, anche se
in realtd erano molto pit simili al pane che a veri e propri dolci), si cucinavano
sul fuoco, in mancanza del forno.

Oggi ne esistono di tutti i tipi: crépes di patate, rese immortali dalla celebre
ricetta della Mére Blanc (una donna giunta dalla campagna a Vonnas, una cit-
tadina del sud est della Francia, dove riusci a mettere a frutto l'esperienza
maturata in cucina, arrivando ai vertici della professione gastronomica, tanto da
essere insignita di numerosi riconoscimenti); gallette di grano saraceno, espor-
tate dalla Bretagna in tutta la Francia e persino oltreconfine, derivate dalla
cucina borghese e trasformate in crépes farcite dalla cucina familiare; e poi
ancora tanti tipi di crépes dolci, tradizionali della Candelora.

Dall’estero sono arrivati i blinis russi e i pancakes americani, le tortillas di mais
messicane, le crépes vietnamite di farina di riso o ancora i dosas indiani a base
di riso e lenticchie.

Non é possibile farne un elenco completo, ma queste ricette vi forniranno un
ventaglio molto ampio di possibilitd, mettendo alla prova la vostra gola.

Introduzione ® )
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Per 4 persone

4 pere

il succo di 1 limone

40 g di burro

40 g di zucchero

60 g di cioccolato a pezzettini
Per la pastella

2 uova

350 ml di latte

30 g di burro

150 g di farina

20 g di zucchero (facoltativo)

40 g di cioccolato con il 70%
di cacao

2 cucchiai di cacao in polvere
1 pizzico di sale

Burro o olio per la padella

O Crépes dolci

p@mm&wm%mm
%WW@WMWW
WWMW&W@W

* Rompete il cioccolato a pezzettini e scioglieteli con il burro, a fuoco molto basso
0 a bagnomaria. Mescolate per ottenere una crema ben liscia e lasciate intiepidire.

* Mescolate il cacao e la farina in una ciotola grande e preparate la pastella come
per fare le crépes classiche (ricetta pag. 62). Unite la crema al cioccolato alla fine
e shattete energicamente per rendere omogeneo il composto. Coprite e lasciate
riposare 1 ora a temperatura ambiente.

e Se la pasta & troppo densa, diluitela con un po’ di latte. Cuocete 8 crépes sottili in
una padella antiaderente imburrata. Quando il primo lato comincia a rapprendersi,
distribuite su tutta la superficie un cucchiaio di pezzettini di cioccolato prima di
girarla. Impilatele, via via che sono pronte e tenetele in caldo.

e Shucciate le pere, tagliatele a spicchi eliminando il cuore e i semini e irroratele
subito con succo di limone per evitare che anneriscano.

e Sciogliete il burro in una padella a fuoco moderato. Quando comincia a
spumeggiare mettete le pere in un unico strato, cospargetele con lo zucchero e
rosolatele per qualche minuto girandole delicatamente una volta, finché cominciano
a dorarsi e lo zucchero a caramellare.

* Stendete le crépes, farcitene meta con le pere e ripiegate I'altra meta sulla frutta.
Coprite con un po’ di sciroppo di cottura e servite subito.
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Per 4 persone
4 parti bianche di porro
150 ml di panna fresca

30 g di burro + 1 noce
per il piatto

1-2 cucchiaini di curry
in polvere (a piacere)

Sale e pepe macinato fresco

Per la pastella

2 uova

100 ml di latte

30 g di burro fuso

80 g di farina di grano saraceno
50 g di farina di frumento

200 ml d'acqua

1/2 cucchiaino di sale fino

Olio per la padella
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* Mescolate le due farine in una ciotola e preparate la pastella (ricetta a pag. 62).
Lasciate riposare per 1 ora.

e Tagliate i porri a meta per il lungo, lavateli e asciugateli con cura, poi affettateli
finemente. Cuoceteli a fuoco molto basso con il burro, mescolando spesso finché
sono ben teneri, poi versate la panna, unite il curry, salate e pepate. Cuocete
lentamente per alcuni minuti in modo che la panna si addensi un po’ e poi togliete
dal fuoco.

e Cuocete 8 crépes sottili in una padella antiaderente unta di olio. Impilatele via via
che sono pronte.

» Accendete il forno a 180°C.

e Stendete le crépes, distribuite la fondue di porri al centro, ripiegate due bordi
opposti sulla farcitura, poi gli altri due, in modo da ottenere dei pacchettini.
Sistematele in un piatto da gratin imburrato e passatele in forno per 6-8 minuti.
Servite ben caldo.
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