B CATEGORIE : DIVERS

LECHEF ?
o B

;- L'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

4 crépes (voir pate a crépes)
2 bananes

20 g de beurre

20 g de cassonade

100 g de chocolat noir

20 cl de creme liquide

METHODE :

Les crépes sont depuis toujours un grand momenbuvialité, que ce soit a la « Chandeleur » ou
bien simplement en famille le dimanche, la banank ehocolat ne font qu’en rajouter...résister
devient vite un supplice !

Une fois la pate a crépes réalisée, laissez repeselant deux heures environ au réfrigérateur.
Ensuite, réalisez 4 crépes que vous laissez de coté

Poursuivez en épluchant les bananes que vous aasperondelles.

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutdzaleanes coupées et saupoudrez de cassonade.
Laissez caraméliser a feu doux pendant 6 a 8 nmerenant délicatement de temps a autre a l'aide
d’une cuillere en bois.

Répartissez les bananes caramélisées sur vos €¢s@pdés moiti€), puis roulez-les sur elles-mémes.
Déposez vos crépes a la banane dans un plat leureéttre le tout dans un four préchauffé a 180 °C
(Th. 6) pendant 10 mn.

En attendant, réalisez la sauce au chocolat. Rear faites fondre le chocolat au bain-marie ou au
micro-ondes (progressivement a 500W), puis ajol#ezreme que vous aurez chauffée a feu doux.
Mélangez I'ensemble avec un fouet.

Déposez vos crépes chaudes sur des assietteseat.désssez un filet de sauce au chocolat sur le
dessus et servez aussitot.

Simple, délicieux, renversant...les adjectifs ne nue@md pas ! Si vous invitez du monde pour passer
un moment conviviale, n’hésitez pas a augmenteddsgs...une crépe par personne risque de ne pas
suffire. Normal, puisque le Chef c’est vous !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



