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Crépes au camembert doré et aux myrtilles
sauvages

Ingrédients pour 6 crépes :

100 g de myrtilles sauvages du Canada
(surgelées)

200 g de farine

2 ceufs

300 ml de lait

Sel

2 c. a soupe + 100 ml d’huile de tournesol
100 ml d’eau minérale

250 g de camembert

200 g de chapelure

100 g de cerneaux de noix

4 c. a soupe de sirop d’agave

1 téte de salade

Jus d’un citron

Poivre

3 c. a soupe d’huile d’olive

Huile pour la poéle

Papier sulfurisé

Préparation :

1. Décongelez les myrtilles. Pendant ce temps, mélangez au fouet la farine, les ceufs,
200 ml de lait, 1 pincée de sel, 2 cuilleres a soupe d’huile de tournesol et 'eau minérale,
jusqu’a obtenir une pate lisse. Mettez au frais.

2. Coupez le camembert en fines tranches. Mettez 100 ml de lait dans une petite assiette.
Mettez la chapelure dans une assiette creuse. Roulez chaque tranche de camembert
d’abord dans le lait, puis dans la chapelure. Recommencez pour chaque tranche. Posez-
les sur une planche recouverte de papier sulfurisé et congelez pendant 15 minutes
environ.

3. Hachez grossierement les cerneaux de noix et faites-les dorer dans une poéle
sans graisse. Ajoutez le sirop d’agave et 1 pincée de sel. Faites caraméliser les noix
pendant 2 minutes environ. Posez-les sur une planche recouverte de papier sulfurisé et
laissez-les entierement refroidir. Lavez la salade et essorez-la en la secouant. Coupez-
en grossiérement les feuilles avec les doigts. Pour la vinaigrette, mélez le jus de citron, le
sel et le poivre. Ajoutez-y I'huile d’olive.
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4. Faites chauffer 100 ml d’huile dans une casserole. Faites-y dorer les tranches de
fromage pendant 30 secondes environ. Retirez-les de la casserole et laissez-les égoutter
sur du papier absorbant. Graissez une poéle (env. 28 cm @) au pinceau avec un peu
d’huile. Faites cuire successivement 6 crépes avec la pate. Garnissez une moitié de
crépe d’'une tranche de camembert et de noix caramélisées. Recouvrez de myrtilles.
Repliez 'autre moitié de la crépe sur la garniture. Repliez le cété droit vers le centre.
Dressez chaque crépe dans une assiette avec un peu de salade. Servez le reste de
salade avec la vinaigrette.

Temps de préparation : env. 45 minutes

Valeurs nutritionnelles par crépe :
Energie : 720 kcal / 3 020 kJ
Protéines : 23 g

Lipides : 44 g

Glucides : 58 g
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