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Crépes farcies viande
hachée et fromage St

Nectaire

92) ENTREEOU
PLAT

L) 1h30 minutes

30 pers.

Kara Asatryan

Préparation de la pate a crépe
® Casser les ceufs dans un cul de poule
@ Battre les ceufs
® Mixer et ajouter le lait, puis la farine avec tamis

@ Mettre la pate de coté

® Cuire les crépes dans une poéle

Préparation de la farce

@ Couper les oignons finement en brunoise

@ Faire revenir dans une poéle

® Ajouter la viande hachée

@ Laisser cuire

® Saler et poivrer

® Arréter la cuisson

@ Ajouter les herbes taillées

® Raper le fromage Saint Nectaire et laisser de coté
Prendre les crépes cuites, ajouter de la farce et le

fromage rapé dans les crépes puis les enrouler, et
les faire dorer dans une poéle avec du beurre fondu.
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