Chépes aurc Puuits de mer, ghatinées
WRecette de Pierre Camirand,

Powr les crépes
Dnanédionts

« 1 1/% de tasse de lait
. 2 ceufs

« 2 c. aboupe de bucre
« 1 pincée de bel

% . f .

Fauetter, taus les inghédients ensemble. Sépasenr le 1/ de
la préparation sur une plague chaude huilée. Stendhe la
Faire dorer le desbous puib tetourner, avec une spatule
pouk faire dorel le desbub. Les empilet sur une abdsiette
nendant la suite de la préparation.

Powr la garniture aws fuits de met
Onanédients, -

« 3/% b de mélange de fuiits de mek en mokceaws
décongelés (crevettes, homards, pétoncles, ..)

« 2 c. aboupe de beurre

« 1 échalote frangaise hachée finement

- 1/2 tasse de vin blanc

+ 3 ¢ aboupe de farine tout usage

* 2 tasses de lait

« 1 tasse de créme o cuisbon 15%

. /W@MW’&%MW’W (aw un
traditionnel VNoggarella)

1 c. @ baupe de cibaulette ciselée

W@éwmmﬁmdemdk@wm

Lans une grande poéle & few moyen-doux, faire fondhe le
bewvre. (Jauter, Léchalote et les champignons, temuet
Jusquis ce que leb champignons saient (égérement dohés.
Glauter le vin. Faire réduire le liguide de maitié. Fjouter
remuant sowwent jubquia ce que la bauce nappe légéhement
le dos dune cuillere.

Clauter les pruits de men. Saler et paivrer. Vlélanger et
pawrbuivre la cuisbon pendant, 2 minutes. Retirer du few.
four & 350 degrés F. Viettre 1/% de la garniture de Prusits
de mek aw centre de chaque chépe. Pliet, les cités par-
dessus. Transférer dans un plat & cuisbon. Parsemer,
chaque chépe avec le /4 du fromage. Faire cuire aw
centhe du four O mirutes ow jubquia ce que le framage soit
bien fondu.

Parsemer de ciboulette et serwit.



