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Crépesdesarrasin fourreesa
I’ oauf, au Jambon et aux épinards

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

11 de lait

40 grammes levure fraiche

250 grammes de farine

250 grammes de farine de sarrasin (ou de blé complet)
8 ceufs

huile d'arachide

4 tranches de jambon sec

1 sachet de pousses d’'épinards

1 sachet roquette

M éthode de préparation

1.
2.

B W

Laissez tiédir lelait. Prélevez-en unetasse danslaquelle vous ferez dissoudrelalevure.

Dansun grand récipient, versez les deux types de farine et creusez un petit puits. Cassez-y
quatre caufs et ajoutez la levure dissoute. M élangez peu a peu la farine autour du petit puits
jusqu’a obtention d’une pate lisse. Peu a peu, ajoutez lereste du lait. Fouettez bien le
mélange, il nefaut pasqu’il reste des grumeaux dansla pate. Couvrez lerécipient d'un linge
propre et laissez gonfler la pate pendant environ 1 heure dansun endroit chaud. La péate doit
doubler de volume, vous devrez donc peut-étre attendre un peu pluslongtemps.

Enduisez une poéle antiadhésive d’ huile et faites cuire les crépes.

Garnissez les crépesd’une tranche dejambon et de jeunes pousses d’ épinards étuveés. Cassez
un cauf sur la crépe. Repliez lesbords dela crépe sur la garniture de maniére a obtenir un
carré. Passez-lesdans un four préchauffé pendant quelques minutes, jusqu’a ce que |’ cauf

S0it cuit.

Garnissez deroquette.



