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= Crépes a la banane * kK
E Pour 12 crépes environ. Préaparation : 10 mn. Repos de la pate : 1 h. Cuisson . 20 mn
E e 100 g de farine 1. Tamisez la farine dans une terrine, faites un puits au centre et ajoutez-y 2 pin-
Wi e 3al defait cées de sel et 1 ceuf. Travaillez le mélange 3 la spatule en le délayant peu a peu avec le
R e 1wuf lait. Lorsque la pate est lisse et homogéne, versez-la dans un saladier a travers une
8 e 25gde beurre passoire et laissez-la reposer pendant 1 h.
® sel 2. Préparez la sauce 50 mn plus tard : versez le jus d'orange dans une casserole,
Pour fa garmiture : ajoutez-y la cassonade, la cannelle et la beurre. lfaites récuire & feu modéré perpdam
® 3 bananes mires & point §mn. Préparez la garniture : pelez les bananes et écrasez-les 3la fourchette eny incor-
e 2 cwil. & soupe porant le jus de citron et la confiture,
de confiture d'abticots 3. Faites cuire les crépes : faites fondre le beurre dans une crépidre de 20 cm de
® §cull. & soupe diamatre, puis versez-le dans un bol ; il vous servira & beurrer la crépidre aprés la cuis-
de jus de citron son de chaque crépe, Versez la pate dans 1a crépiare avec une petite louche et laissez-
Pour la sauce : la s'étaler ; faftes-la cuire d’un cOté, puis faites-la sauter et cuire de I'autre coté : 1. mn
e 1.5 dl de jus dorange en tout, Tenez les crépes au chaud dans une assiette pasée sur une casserole d'eau
non sucré bouillante. .
® 2 cuil. 3 soupe 4. Farcisser les crépes de garniture 2 la banane et pliez-les en carré.
o cass_onadc 5. Versez la sauce & ‘orange dans une grande poéle et posez-y les crépes délicate-
e 7/2 cuil. & café

ment. Faites réchauffer le tout pendant 10 mn, & feu doux, en arrosant les crépes de
sauce de temps en temps.

6. Mettez les crépes toutes chaudes dans des assiettes, arrosez-les de sauce 3
I'orange et servez sans attendre,

de cannefle
o 25 g de beurre
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